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A Infusion Cap
B Infuser

C Base Cup

D Base

A DANGER: Do not fill the Base Cup
with alcoholic spirits. Alcoholic spirits
are volatile and will catch fire, causing
serious bodily injury or damage
to property.

/A WARNING: Poultry Roaster will be hot —
use barbecue mitts when moving
Poultry Roaster.

/A WARNING: The Poultry Roaster contains
hot liquid. Do not tip the Poultry Roaster
because the hot liquid can spill.

/A WARNING: Do not set the Poultry
Roaster on a combustible surface or a
surface that can be damaged by heat.

/A WARNING: Do not set the Poultry
Roaster on a table or glass surface.

1. Fill the Base Cup with your favorite liquid
or marinade and don’t forget to add your
favorite spices.

A DANGER: Do not fill the Base Cup with
alcoholic spirits. Alcoholic spirits are
volatile and will catch fire, causing serious
bodily injury or damage to property.

A CAUTION: Before filling the Base Cup
of the Poultry Roaster with any marinade
that has been in contact with raw meat,
fish, or poultry, be sure to boil the
marinade in a separate container for
at least 1 minute.

N

. Place the Infuser over the Base Cup.

w

. Place the poultry over the Infuser. Be sure
the poultry is secure.

A

. Place the Infusion Cap in the neck cavity
of the poultry. Be sure the Infusion Cap is
secure. NOTE: Coat the Infusion Cap with
oil before placing in the neck of the poultry,
if desired.

5. Place Poultry Roaster on the cooking grate
or in your oven. Make sure there is at least
1 inch clearance between the poultry and
the lid. Close the lid.



WEBER POULTRY ROASTER

Cooking Instructions

* Grill your prepared poultry over indirect
medium (350°F/177°C) heat until the juices
run clear and the internal temperature
reaches 180°F/82°C in the thickest part of
the thigh.

« If you are using a 22.5” Charcoal Kettle:
Use 58 briquets for the indirect method.
Use 44 heat beads for the indirect method.

* Transfer the poultry and roaster to a
work surface.

* Allow to rest for 5 to 10 minutes.

* Using oven mitts, pot holders, or tongs
remove the Infusion Cap and carefully lift
the poultry off the Infuser.

A CAUTION: Place the Poultry Roaster on a
level surface before removing the poultry.

Note: Use a pair of tongs or a knife to separate
the skin of the poultry from the Infusion Cap
before attempting to remove.

Cleaning and Care Instructions

* Make sure Poultry Roaster is cool before
cleaning.

* Do not put in dishwasher to clean.

» Use a hot, soapy water solution to clean,
then rinse with clear, hot water.

* Do not leave in grill when not in use.

* Use care when cleaning and handling the
non-stick surfaces, avoid scratching and
cutting the non-stick surfaces.

» Store carefully to prevent scratching.

ROAST CHICKEN WITH APPLE
AND CURRY

indirect medium

For the spice paste:

2 tablespoons vegetable oil

1 teaspoon brown sugar

Y, teaspoon chili powder

"2 teaspoon curry powder

> teaspoon granulated garlic

> teaspoon dry mustard

Y, teaspoon kosher salt

Y2 teaspoon ground black pepper

1 whole chicken, 1,58 kg to 1,81 pounds
2 cup apple juice

To make the spice paste: In a small bowl, mix the
spice paste ingredients until evenly distributed.
Remove the packet of giblets from the body cavity of
the chicken and set aside for another use.

Remove and discard any excess fat from the body
cavity of the chicken. Rinse the chicken under cold
water and pat dry with paper towels. Rub the spice
paste evenly over the outside of the chicken. Place
the chicken in a bowl, cover with plastic wrap, and
refrigerate for at least 2 hours, or as long as 12 hours.

Pour the apple juice into the Base Cup at the center
of the Base. Place the Infuser over the Base Cup.
Hold the chicken with the opening of the body cavity
at the bottom and lower the chicken onto the Infuser.
Place the Infusion Cap inside the neck cavity. Tuck
the wing tips behind the chicken’s neck.

Grill the chicken on the roaster over indirect medium
heat until the juices run clear and the internal
temperature in the thickest part of the thigh reaches
180°F/82°C, 45 to 50 minutes. Transfer the chicken
and roaster to a work surface. Allow to rest for 5 to
10 minutes. Using oven mitts, potholders, or tongs,
remove the Infusion Cap from the neck cavity and
carefully lift the chicken off the Infuser. Cut the
chicken into pieces and serve warm.

Makes 2 to 4 servings.

BARBECUED BEER CHICKEN

indirect medium

For the marinade:

% cup finely chopped green onions, white and light
green parts

% cup Dijon mustard

5 cup soy sauce

%a cup fresh lemon juice

1% tablespoons minced garlic

1 teaspoon crushed red pepper flakes

1 teaspoon kosher salt

1% cup beer, divided

1 whole chicken, 1,58 kg to 1,81 pounds

To make the marinade: In a small bowl! whisk together
the marinade ingredients along with 1 cup of beer.

Remove the packet of giblets from the body cavity of
the chicken and set aside for another use.

Remove and discard any excess fat from the body
cavity of the chicken. Rinse the chicken under cold
water. Place the chicken in a large, resealable plastic
bag and pour in the marinade. Press the air out of
the bag and seal tightly. Turn the bag to distribute the
marinade, place in a bowl, and refrigerate for at

least 3 hours, or as long as 8 hours, turning the

bag occasionally.
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Pour the remaining %z cup of beer into the Base Cup at
the center of the Base. Place the Infuser over the Base
Cup. Remove the chicken from the marinade, discard
the marinade, and pat the chicken dry with kitchen
towels. Hold the chicken with the opening of the body
cavity at the bottom and lower the chicken onto the
Infuser. Place the Infusion Cap inside the neck cavity.
Tuck the wing tips behind the chicken’s neck.

Grill the chicken on the roaster over indirect
medium heat until the juices run clear and the
internal temperature in the thickest part of the thigh
reaches 180°F/82°C, 45 to 50 minutes, basting
every 30 minutes or so with the juices collected in
the base. Transfer the chicken and roaster to a work
surface. Allow to rest for 5 to 10 minutes. Using oven
mitts, pot holders, or tongs, remove the Infusion Cap
and carefully lift the chicken off the Infuser. Cut the
chicken into pieces and serve warm.

Makes 2 to 4 servings.

ROSEMARY-GARLIC CHICKEN
WITH WHITE WINE

indirect medium

For the marinade:

4 large garlic cloves

2 cup fresh dill

s cup fresh rosemary leaves

4 cup sour cream

2 tablespoons extra-virgin olive oil

1 teaspoon kosher salt

"2 teaspoon freshly ground black pepper

1 whole chicken, 1,58 kg to 1,81 pounds
2 cup dry white wine

To make the marinade: Put the garlic in the bowl of

a food processor; process until minced. Add the dill
and rosemary; process until finely chopped. Add the
sour cream, oil, salt and pepper; process until well
combined. Remove the packet of giblets from the body
cavity of the chicken and set aside for another use.

Remove and discard any excess fat from the body
cavity of the chicken. Rinse the chicken under cold
water and pat dry with paper towels. Brush the
marinade evenly over the outside of the chicken.
Place the chicken in a bowl, cover with plastic wrap,
and refrigerate for at least 2 hours, or as long as

12 hours.

Pour the wine into the Base Cup at the center of the
Base. Place the Infuser over the Base Cup. Hold the
chicken with the opening of the body cavity at the
bottom and lower the chicken onto the Infuser. Place
the Infusion Cap inside the neck cavity. Tuck the wing
tips behind the chicken’s neck.

Grill the chicken on the roaster over indirect
medium heat until the juices run clear and the
internal temperature in the thickest part of the thigh
reaches 180°F/82°C, 45 to 50 minutes. Transfer the
chicken and roaster to a work surface. Allow to rest
for 5 to 10 minutes. Using oven mitts, potholders, or
tongs remove the Infusion Cap from the neck cavity
and carefully lift the chicken off the Infuser. Cut the
chicken into pieces and serve warm.

Makes 2 to 4 servings.
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WARRANTY
Weber-Stephen Products Co., (Weber®) hereby warrants to the
ORIGINAL PURCHASER, that it will be free from defects in material
and workmanship from the date of purchase as follows: 2 year(s)
when assembled, and operated in accordance with the printed
instructions accompanying it.
Weber may require reasonable proof of your date of purchase.
THEREFORE, YOU SHOULD RETAIN YOUR SALES RECEIPT
OR INVOICE AND RETURN THE WEBER LIMITED WARRANTY
REGISTRATION CARD IMMEDIATELY.
This Limited Warranty shall be limited to the repair or replacement of
parts that prove defective under normal use and service and which
on examination shall indicate, to Weber's satisfaction, that they are
defective. If Weber confirms the defect and approves the claim,
Weber will elect to repair or replace such parts without charge. If
you are required to return defective parts, transportation charges
must be prepaid. Weber will return parts to the purchaser, freight or
postage prepaid.
This Limited Warranty does not cover any failures or operating
difficulties due to accident, abuse, misuse, alteration, misapplication,
vandalism, improper installation or improper maintenance or service,
or failure to perform normal and routine maintenance. Deterioration or
damage due to severe weather conditions such as hail, hurricanes,
earthquakes or tornadoes, discolouration due to exposure to
chemicals either directly or in the atmosphere, is not covered by this
Limited Warranty. Weber shall not be liable under this or any implied
warranty for incidental or consequential damages. This warranty
gives you specific legal rights, and you may also have other rights,
which vary from state to state.
\




A Capuchén de infusién
B Infusor

C Tazén base

D Base

A PELIGRO: No llene la base con
licores alcohélicos. Los licores de
alta graduacién son volatiles y se
encienden facilmente; pueden causar
daios fisicos o materiales.

A ADVERTENCIA: El soporte para
pollos estara caliente — use guantes
protectores para barbacoas cuando
lo mueva.

/A ADVERTENCIA: El soporte para pollos
contiene liquido caliente. No lo incline ya
que el liquido puede derramarse.

A ADVERTENCIA: No coloque el soporte
para aves sobre una superficie
combustible o una que pueda danarse a
causa del calor.

A ADVERTENCIA: No coloque el soporte
para pollos sobre una mesa o superficie
de vidrio.

1. Llene la base con su liquido o adobo favorito y
no olvide de agregar sus especies preferidas.

A PELIGRO: No llene la base con licores
alcohdlicos Los licores de alta gradua-
cion son volatiles y se encienden
facilmente; pueden causar dainos fisicos
y materiales.

A PRECAUCION: Antes de verter cualquier
adobo que haya estado en contacto con
carne, pescado o aves crudos sobre la
base del rustidor para pollos, asegurese
de hervirlo en un recipiente aparte
durante por lo menos 1 minuto.

2. Coloque el infusor sobre la base.

3. Coloque el ave sobre el infusor. Asegurese
de que el pollo esté bien fijado.

N

. Coloque el tapon de infusion en la cavidad
del cuello del ave. Asegurese de que éste
esté colocado correctamente. NOTA: Si lo
desea, cubra el tapon de infusién con aceite
antes de ponerlo dentro del cuello del ave.

5. Coloque el asador de aves en la parrilla
de coccion o en su horno. Asegurese de
que exista un espacio de por lo menos
2,5 centimetros entre el ave y la tapa.
Cierre la tapa.



SOPORTE PARA POLLOS

Instrucciones para cocinar

« Ase las aves que haya preparado con calor
medio indirecto (a 350°F/177°C) hasta que
salgan los jugos claros y que la temperatura
interna alcance los 180°F/82°C en la parte
mas gruesa del muslo.

« Si utilize una barbacoa de olla de 57 cm:
Utilice 58 briquetas para el método indirecto.
Utilice 44 briquetas Heat Beads para el
método indirecto.

» Transfiera el pollo y el asador a una superficie
de trabajo.

» Permita que repose durante 5 a 10 minutos.

» Usando guantes protectores para hornos,
portaollas o pinzas retire el tapdn de infusion
y retire el pollo del infusor con cuidado.

A\ PRECAUCION: Antes de retirar el ave,
coloque el soporte para pollos sobre
una super-ficie plana.

NOTA: Con unas pinzas o un cuchillo separe
la piel del ave del tapon de infusion antes de
tratar de retirarlo.

Instrucciones de limpieza y cuidado

» Asegurese de que el soporte para pollos se
haya enfriado antes de limpiarlo.

* No lo lave en un lava-vajillas.

« Para limpiarlo, use una solucién jabonosa
caliente y luego enjuaguelo con agua
limpia caliente.

* No lo deje en la parrilla cuando esté
sin usarse.

« Tenga cuidado al limpiar y manipular las
superficies antiadherentes; evite rayarlas
o cortarlas.

» Almacénelo con cuidado para evitar que se raye.

POLLO ASADO CON MANZANA
Y CURRY

medio indirecto

Para la salsa condimentada:
2 Cucharaditas de aceite vegetal
1 cucharadita de aztcar molena
% cucharadita de chile en polvo
Y cucharadita de curry en polvo
% cucharadita de ajo granulado

6

2 cucharadita de mostaza seca
Y cucharadita de sal marina
Y cucharadita de pimienta negra molida

1 pollo entero, entre 1.5 a 2 kilos
Y taza de jugo de manzana

Para preparar la salsa: En un pequefio recipiente
mezcle los ingredientes para la pasta hasta que
todos los ingredientes queden bien mezclados.

Retire el paquete de manudillos de la cavidad del
cuerpo del pollo y péngalo de lado para otro uso.
Saque y deseche cualquier exceso de grasa en

la cavidad del pollo. Lave el pollo en agua fria y
séquelo con ligeros toques con toallas de papel. Unte
la superficie del pollo uniformemente con la pasta
condimentada. Coloque el pollo en un recipiente,
cubralo con envoltorio plastico y refrigere durante al
menos 2 horas, maximo 12 horas.

Vierta el jugo de naranja sobre la base. Coloque el
pollo con la abertura hacia abajo sobre el infusor.
Ponga el tapdn de infusién dentro de la cavidad
del cuello. Pliegue las puntas de las alas detras del
cuello del pollo.

Ase el pollo en el asador con calor medio
indirecto hasta que salgan los jugos claros y que
la temperatura interna alcance los 180°F/82°C en
la parte mas gruesa del muslo durante unos 45

6 50 minutos. Transfiera el pollo y el soporte a la
superficie de trabajo. Permita que repose durante
5 a 10 minutos. Usando guantes protectores para
hornos, portaollas o pinzas retire el tapdn de infusion
de la cavidad del cuelo y retire cuidadosamente
el pollo del infusor. Corte el pollo en trozos y
sirva caliente.

Prepara 2 a 4 porciones.

POLLO A LA BARBACOA CON
CERVEZA

medio indirecto

Para el adobo:

' taza de las partes blancas y levemente verdes de
cebolla verde finamente picada

4 taza de mostaza Dijon

s taza de salsa de soya

Y4 taza de zumo fresco de limoén

1% cucharaditas de ajo picado

1 cucharadita de granos de pimienta roja
machacados

1 cucharadita de sal marina

1Y% taza de cerveza

1 pollo entero entre 1.5 a 2 kilos
Para preparar el adobo: En un recipiente pequefio

mezcle los ingredientes del adobo junto con una taza
de cerveza.
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Retire el paquete de menudillos de la cavidad del
cuerpo del pollo y péngalo de lado para otro uso.
Saque y deseche cualquier exceso de grasa en la
cavidad del cuerpo del pollo. Lave el pollo en agua
fria. Coloque el pollo dentro de una bolsa plastica
grande de sellado hermético y vierta el adobo en
ella. Presione el aire fuera de la bolsa y séllela
herméticamente. Dele vueltas a la bolsa para distribuir
el adobo, coléquelo en un recipiente y refrigérelo
durante 3 hora como minimo, maximo 8 horas,
dandole vueltas a la bolsa de vez en cuando.

Vierta la 1/2 taza de cerveza restante sobre la base.
Coloque el infusor sobre la base. Retire el pollo del
adobo, deseche el adobo y seque el pollo con ligeros
toques con toallas de papel. Coloque el pollo con la
abertura hacia abajo sobre el infusor. Ponga el tapén
de infusion dentro de la cavidad del cuello. Pliegue
las puntas de las alas detras del cuello del pollo.

Ase el pollo en el asador con calor medio indirecto
hasta que salgan los jugos claros y que la temperatura
interna alcance los 180°F/82°C en la parte mas
gruesa del muslo durante unos 45 6 50 minutos. A
los 30 minutos aproximadamente unte el pollo con
los jugos recogidos en la base. Transfiera el pollo y el
asador a la superficie de trabajo. Permita que repose
durante 5 a 10 minutos. Usando guantes protectores
para hornos, portaollas o pinzas retire el tapon de
infusion y cuidadosamente retire el pollo del infusor.
Corte el pollo en trozos y sirva caliente.

Prepara 2 a 4 porciones.

POLLO CON ROMERO, AJO Y
VINO BLANCO

medio indirecto

Para el adobo:

4 dientes de ajo grandes

"2 taza de eneldo fresco

s taza de hojas de romero fresco

s taza de nata agria

2 cucharaditas de aceite de oliva extra virgen

1 cucharadita de sal marina

Y2 cucharadita de pimienta negra recientemente molida

1 pollo entero, entre 1.5 a 2 kilos
' taza de vino blanco seco

Para preparar el adobo: Cologue el ajo en el
recipiente de un procesador de alimentos; procéselo
hasta quedar picado. Agregue el eneldo y el romero;
procéselo hasta que queden finamente picados.
Agregue la nata agria, el aceite, la sal y la pimienta;
procese hasta que todo quede bien mezclado.

Retire el paquete de menudillos de la cavidad del
cuerpo del pollo y péngalo de lado para otro uso.
Saque y deseche cualquier exceso de grasa en la
cavidad del pollo. Lave el pollo en agua fria y séquelo
con ligeros toques con toallas de papel. Usando un
pincel de cocina, aplique el adobo sobre el exterior
del pollo uniformemente. Coloque el pollo en un
recipiente, cubralo con envoltorio plastico y refrigere
durante 2 hora como minimo, maximo 12 horas.

Vierta el vino sobre la base. Cologue el infusor sobre
la base. Coloque el pollo con la abertura hacia abajo
sobre el infusor. Ponga el tap6n de infusién dentro de
la cavidad del cuello. Pliegue las puntas de las alas
detras del cuello del pollo.

Ase el pollo en el asador con calor medio indirecto
hasta que salgan los jugos claros y que la temperatura
interna alcance los 180°F/82°C en la parte mas gruesa
del muslo durante unos 45 6 50 minutos. Transfiera

el pollo y el asador a la superficie de trabajo. Permita
que repose durante 5 a 10 minutos. Usando guantes
protectores para hornos, portaollas o pinzas retire

el tapdn de in-fusién de la cavidad del cuello y
cuidadosamente retire el ave del infusor. Corte el

pollo en trozos y sirva caliente.

Prepara 2 a 4 porciones.
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GARANTIA

Weber-Stephen Products Co., (Weber®) por la presente garantiza al
COMPRADOR ORIGINAL, que el producto estara libre de defectos
de material y mano de obra a partir de la fecha de compra y durante
los 2 afios siguientes, siempre que se haya montado y manejado de
acuerdo con las instrucciones impresas que lo acompafan.

Weber puede solicitar una prueba razonable de la fecha de compra.
POR LO TANTO, DEBE CONSERVAR EL RECIBO O FACTURA

DE COMPRAY DEVOLVER INMEDIATAMENTE LA TARJETA DE
REGISTRO DE LA GARANTIA LIMITADA DE WEBER.

Esta garantia limitada se limita a la reparacion o sustitucion de

las piezas que resulten defectuosas en unas condiciones de uso

y mantenimiento normales, y que al examinarlas indiquen, a la
satisfaccion de Weber, que son defectuosas. Si Weber confirma el
defecto y aprueba la reclamacion, Weber decidira reparar o sustituir
las piezas sin cargo alguno. Si se le solicita que devuelva las piezas
defectuosas, los gastos de transporte se deberan pagar previamente.
Weber devolvera las piezas al comprador, con los gastos de
transporte o de envio por correo previamente pagados.

Esta garantia limitada no cubre fallos ni problemas de
funcionamiento debidos a accidente, abuso, uso incorrecto,
alteracion, aplicacién indebida, vandalismo, instalacién inadecuada,
mantenimiento o servicio inadecuados, o si no se realiza un
mantenimiento normal y habitual. El deterioro o los dafios debidos a
condiciones meteorolégicas inclementes como granizo, huracanes,
terremotos o tornados, la decoloracién debida a la exposicion a
productos quimicos, ya sea directamente o de la atmdsfera, no estan
cubiertos por esta garantia limitada. Weber no se hace responsable
bajo esta u otra garantia implicita de ningin dafo indirecto o
consecuente. Esta garantia le otorga derechos legales especificos, y
puede que otros derechos, que varian en funcién del estado.




A Bouchon d’infusion
B Infuseur

C Coupe de la base

D Base

/A DANGER: Ne remplissez pas la Coupe
de la base avec des alcools. Les alcools
sont volatils et risquent de prendre feu,
entrainant une grave blessure physique
ou une détérioration matérielle.

A MISE EN GARDE : La Rétissoire pour
volaille sera trés chaude; utilisez des
gants pour barbecue pour déplacer la
Roétissoire pour volaille.

A MISE EN GARDE : La Rétissoire pour
volaille contient du liquide a trés
haute température. Ne touchez pas la
Roétissoire pour volailles parce que le
liquide a trés haute température risque
de couler.

A MISE EN GARDE : N’installez pas
la Rétissoire pour volaille sur une
surface inflammable ou sur une surface
susceptible d’étre endommagée par
la chaleur.

A MISE EN GARDE : N’installez pas la
Roétissoire pour volaille sur une table ou
sur une surface en verre.

1. Remplissez la Coupe de la base avec votre
liquide ou marinade préférée et n’oubliez
pas d’ajouter vos épices favoris.

A DANGER: Ne remplissez pas la Coupe
de la base avec des alcools. Les alcools
sont volatils et risquent de prendre feu,
entrainant une grave blessure physique
ou une détérioration matérielle.

A ATTENTION: Avant de remplir la Coupe
de la Base de la Rétissoire de volaille
avec une marinade ayant été en contact
avec de la viande crue, du poisson ou de
la volaille, assurez-vous de faire bouillir
cette marinade dans un récipient séparé
pendant au moins 1 minute.

N

. Placez I'lnfuseur au-dessus de la coupe de
la base.

w

. Placez la volaille sur I'lnfuseur. Assurez-
vous que la volaille est bien fixée.

. Placez le Bouchon d’infusion a l'intérieur du
cou de la volaille. Vérifiez que le Bouchon
d’infusion ne bouge pas. REMARQUE:
Enrobez le Bouchon d’infusion d’huile avant
de la placer dans le cou de la volaille si
vous le souhaitez.

N

5. Placez la Rétissoire pour volaille sur la grille
de cuisson ou dans votre four. Vérifiez qu'il y
a au moins 2,50 cm d’espace dégagé entre la
volaille et le couvercle. Fermez le couvercle.



SUPPORT DE CUISSON POUR POULETS

Instructions pour la cuisson

* Cuisez la volaille préparée a 'aide
de la méthode de cuisson indirecte
(350°F/177°C) jusqu’a ce que les jus de
cuisson obtenus soient clairs et que la
température atteigne 82°C/180°F dans la
section la plus épaisse de la cuisse.

* En cas d'utilisation du barbecue a charbon
en forme de boule de 22,5 : Utilisez
58 briquettes standard ou 44 briquettes
Heat Bead pour la cuisson indirecte.

* Transférez la volaille et la Rétissoire vers un
plan de travail.

* Laissez reposer pendant 5 a 10 minutes.

 Al'aide de gants, d’'une poignée ou de pinces,
retirez le Bouchon d’infusion puis soulevez
avec soin la volaille pour la sortir de I'Infuseur.

A ATTENTION: Placez la Rétissoire pour
volaille sur une surface plane avant de
retirer la volaille.

Remarque: Utilisez une paire de pinces ou
un couteau pour séparer la peau de la volaille
du Bouchon d’infusion avant d’essayer de
retirer celui-ci.

Instructions pour le nettoyage
et '’entretien

* Assurez-vous que la Rétissoire pour volaille
est froide avant de la nettoyer.

* Ne la nettoyez pas au lave-vaisselle.

« Utilisez une solution d’eau savonneuse
chaude pour nettoyer la Rotissoire, puis
rincez a I'eau claire, chaude.

* Ne laissez pas l'ustensile a I'intérieur du grill
lorsque vous ne I'utilisez pas.

*» Soyez prudent en nettoyant et en manipulant
les surfaces anti-adhésives, évitez de gratter
et de couper ces surfaces.

* Rangez la rétissoire de fagon a éviter qu’elle
ne soit rayée.

POULET ROTI AUX POMMES ET
AU CURRY

indirect moyen

Pour la sauce épicée:
2 cuillers a soupe d’huile végétale
1 cuiller a café de sucre roux

Y cuiller a café de poudre de chili
% cuiller a café de poudre de curry
% cuiller a café d’ail en grains

% culiller a café de moutarde seche
% cuiller a café de sel cacher

% cuiller a café de poivre noir moulu

1 poulet entier de 1, 5 kg a 2 kg
% tasse de jus de pomme

Pour préparer la sauce épicée: Dans un petit
saladier, mélangez les ingrédients de la sauce épicée
jusqu’a ce que vous obteniez une pate homogéne.

Retirez les abattis de I'intérieur du poulet puis mettez-
les de c6té pour une autre utilisation. Retirez puis
jetez toute graisse en exces de l'intérieur du poulet.
Rincez le poulet a I'eau froide et séchez-le avec

des serviettes en papier. Frottez la sauce épicée
uniformément a I'extérieur du poulet. Placez le poulet
dans un bol, couvrez-le avec un film plastique, et
conservez-le au réfrigérateur pendant au moins

2 heures, ou pendant 12 heures au maximum.

Versez le jus de pomme dans la Coupe de la base
située au centre de la Base. Placez I'Infuseur au-
dessus de la Coupe de la base. Tenez le poulet en
orientant I'ouverture vers le bas puis abaissez-le sur
I'Infuseur. Placez le Bouchon d’infusion a l'intérieur
du cou. Coincez les extrémités des ailes derriére le
cou du poulet.

Cuisez le poulet embroché sur la rétissoire pendant
45 a 50 minutes a l'aide de la méthode de cuisson
indirecte, jusqu’a ce que les jus de cuisson

obtenus soient clairs et que la température atteigne
82°C/180°F dans la section la plus épaisse de la
cuisse. Transférez la volaille et la rotissoire vers

un plan de travail. Laissez reposer pendant 5 a 10
minutes. A I'aide de gants, de poignées ou de pinces,
retirez le Bouchon d’infusion puis soulevez avec soin
la volaille pour la sortir de I'Infuseur. Découpez le
poulet en morceaux et servez chaud.

Convient pour 2 a 4 parts.

POULET AU BARBECUE A LA BIERE

indirect moyen

Pour la marinade:

Y tasse d’oignons verts émincés, parties blanches
et vert clair

5 tasse de moutarde de Dijon

5 tasse de sauce au soja

4 tasse de jus de citron frais

1% cuiller a café d’ail émincé

1 cuiller a café de flocons de poivre rouge écrasé
1 cuiller a café de sel cacher

1% tasse de biére, divisée

1 poulet entier de 1, 5 kg a 2 kg



SUPPORT DE CUISSON POUR POULETS

Pour préparer la marinade: Dans u petit saladier,
mélangez les ingrédients de la marinade avec une
tasse de biere.

Retirez les abattis de I'intérieur du poulet puis mettez-
les de coté pour une autre utilisation. Retirez puis
jetez toute graisse en excés de l'intérieur du poulet.
Rincez le poulet a I'eau froide. Placez le poulet dans
un grand sac en plastique refermable et versez la
marinade a l'intérieur. Appuyez sur le sac pour faire
sortir I'air puis fermez-le hermétiquement. Retournez
le sac pour répartir la marinade, placez-le dans un
saladier, puis au réfrigérateur pendant au moins

3 heures, ou pendant 8 heures au maximum, en
retournant le sac de temps en temps.

Versez la 1/2 tasse de biére restante dans la Coupe
de la base située au centre de la Base. Placez
I'Infuseur au-dessus de la Coupe de la base. Retirez
le poulet de la marinade, jetez la marinade puis
essuyez le poulet avec des torchons de cuisine.
Tenez le poulet en orientant I'ouverture vers le bas
puis abaissez-le sur I'lnfuseur. Placez le Bouchon
d'infusion a l'intérieur du cou. Coincez les extrémités
des ailes derriére le cou du poulet.

Cuisez le poulet embroché sur la rétissoire pendant
45 a 50 minutes a I'aide de la méthode de cuisson
indirecte, jusqu’a ce que les jus de cuisson

obtenus soient clairs et que la température atteigne
82°C/180°F dans la section la plus épaisse de

la cuisse, en le recouvrant toutes les 30 minutes
environ avec le jus accumulé a la base. Transférez la
volaille et la rétissoire vers un plan de travail. Laissez
reposer pendant 5 a 10 minutes. A l'aide de gants, de
poignées ou de pinces, retirez le Bouchon d’infusion
puis soulevez avec soin la volaille pour la sortir de
I'Infuseur. Découpez le poulet en morceaux et servez.

Convient pour 2 a 4 parts.

ROSEMARY-GARLIC CHICKEN
WITH WHITE WINE

indirect moyen

Pour la marinade:

4 grosses gousses dail

Y tasse d’aneth frais

4 tasse de feuilles de romarin frais

4 tasse de feuilles de romarin frais

2 cuillers a soupe d’huile d’'olive vierge extra

1 cuiller a café de sel cacher

Y cuiller a café de poivre noir fraichement moulu

1 poulet entier de 1, 5 kg a 2 kg
Y tasse de vin blanc sec
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Pour préparer la marinade: Mettez I'ail dans le
saladier d’un robot de cuisine; hachez jusqu’a ce que
I'ail soit émincé. Ajoutez I'aneth et le romarin; hachez
jusqu’a ce que le mélange soit finement émincé.
Ajoutez la creme sure, I'huile, le sel et le poivre;
hachez jusqu’a ce que le mélange soit homogéne.

Retirez les abattis de I'intérieur du poulet puis mettez-
les de cété pour une autre utilisation. Retirez puis
jetez toute graisse en excés de l'intérieur du poulet.
Rincez le poulet a I'eau froide et séchez-le avec

des serviettes en papier. Enduisez uniformément
I'extérieur du poulet de la marinade. Placez le

poulet dans un saladier, couvrez-le a l'aide d’un film
plastique, puis placez-le au réfrigérateur pendant au
moins 2 heures, ou pendant 12 heures au maximum.

Versez le vin dans la Coupe de la base située au centre
de la Base. Placez I'Infuseur au-dessus de la Coupe de
la base. Tenez le poulet en orientant I'ouverture vers le
bas puis abaissez-le sur I'Infuseur. Placez le Bouchon
d'infusion a l'intérieur du cou. Coincez les extrémités
des ailes derriére le cou du poulet.

Cuisez le poulet embroché sur la rétissoire pendant
45 a 50 minutes a I'aide de la méthode de cuisson
indirecte, jusqu’a ce que les jus de cuisson
obtenus soient clairs et que la température atteigne
82°C/180°F dans la section la plus épaisse de la
cuisse. Transférez la volaille et la rétissoire vers

un plan de travail. Laissez reposer pendant 5 a 10
minutes. A I'aide de gants, de poignées ou de pinces,
retirez le Bouchon d’infusion du cou puis soulevez
avec soin la volaille pour la sortir de I'lnfuseur.
Découpez le poulet en morceaux et servez chaud.

Convient pour 2 a 4 parts.
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GARANTIE

Par la présente, Weber-Stephen Products Co. (Weber®) garantit &
ITACHETEUR D'ORIGINE un produit exempt de défauts matériels

et de fabrication pendant la période spécifiée ci-aprés, a compter

de la date d’achat : 2 an(s), dans la mesure ou son montage et

son utilisation sont conformes aux instructions imprimées qui
I'accompagnent.

Weber risque d’avoir besoin d’un justificatif de la date d’achat.
CONSERVEZ PAR CONSEQUENT VOTRE TICKET DE CAISSE OU
FACTURE, ET RENVOYEZ-NOUS AU PLUS TOT VOTRE CARTE
D'ENREGISTREMENT DE GARANTIE LIMITEE WEBER.

La présente garantie est limitée a la réparation ou au remplacement
des piéces défectueuses sous conditions normales d'utilisation

et d’entretien, aprés confirmation par Weber de leur caractére
défectueux. Si Weber confirme le caractére défectueux des

piéces et en accepte la réclamation, ces piéces sont réparées ou
remplacées gratuitement (a la seule discrétion de Weber). Les pieces
défectueuses doivent nous étre renvoyées en port prépayé. Weber
renvoie la piéce a I'acheteur en port prépayé.

La présente garantie limitée ne couvre pas les défauts ou
dysfonctionnements provoqués par un accident, une utilisation
abusive ou incorrecte, une modification, une application incorrecte,
un acte de vandalisme, une installation incorrecte, une maintenance/
un entretien incorrect(e), ou un non-respect des instructions
d’entretien normal et routinier. La présente Garantie limitée ne
couvre pas les détériorations ou dommages provoqués par des
conditions climatiques extrémes, telles que la gréle, les ouragans, les
tremblements de terre ou les tornades, ni les décolorations résultant
d’'une exposition directe ou indirecte (présence dans I'atmospheére)

a des produits chimiques. Selon la présente garantie limitée ou toute
garantie impliquée, Weber décline toute responsabilité relative a
d'éventuels dommages accessoires ou indirects. Cette garantie vous
confére des droits spécifiques reconnus par la loi. Il est également
possible que vous disposiez de droits supplémentaires, tributaires de
la |égislation en vigueur.




A Kappe

B Hahnchenhalterung
C Marinadenbecher
D Auffangschale

/A VORSICHT Fiillen Sie den
Marinadenbecher nicht mit
hochprozentigem Alkohol.
Hochprozentige Alkoholika verdampfen
sehr schnell und kénnen Feuer fangen
und so zu schweren Verbrennungen
oder anderen Schéaden fiihren.

A ACHTUNG: Der Gefliigelbrater wird
sehr heiB. Fassen Sie das Gerat nur mit
Grillhandschuhen an.

A VORSICHT: Der Gefliigelbriter enthalt
heiBe Fliissigkeit. Halten Sie den Brater
gerade, so dass keine heiBe Flissigkeit
verschiittet wird.

A ACHTUNG: Stellen Sie den
Gefliigelbrater nicht auf brennbare oder
hitzeempfindliche Oberflachen.

/A VORSICHT: Stellen Sie den
Gefliigelbrater nicht auf einen Glastisch
oder eine Glasflache.

. Fillen Sie den Becher in der Mitte der
Auffangschale mit der Fliissigkeit Ihrer Wahl
(z. B. Bier oder Wein) oder einer Marinade,
und vergessen Sie lhre Lieblingsgewiirze nicht.

/A VORSICHT: Fiillen Sie den
Marinadenbecher nicht mit hochprozentigem
Alkohol. Hochprozentige Alkoholika
verdampfen sehr schnell und kénnen Feuer
fangen und so zu schweren Verbrennungen
oder anderen Schéden fiihren.

A ACHTUNG: Marinaden, die bereits mit
rohem Fleisch, Fisch oder Gefliigel in
Beriihrung gekommen sind, miissen vor
dem Einfiillen in den Marinadenbecher
mindestens eine Minute in einem
separaten GefaBl gekocht werden.

N

. Setzen Sie die Geflugelhalterung auf den
Marinadenbecher.

w

. Setzen Sie das Geflligel auf die Halterung.
Achten Sie auf festen Sitz.

N

. Setzen Sie die Kappe in die Hals6ffnung des
Gefligels ein. Achten Sie auf festen Sitz der
Kappe. HINWEIS: Olen Sie die Kappe vor
dem Einsetzen in die Halséffnung leicht ein.

5. Stellen Sie den Geflligelbrater auf den
Grillrost oder in den Backofen. Der Abstand
zwischen Geflligel und Grilldeckel muss
mindestens 2 cm betragen. SchlieRen Sie
den Deckel.

1"



GEFLUGELHALTER

Hinweise zur Zubereitung

* Grillen Sie Ihr vorbereitetes Gefllgel
Uber indirekter mittlerer Hitze (177°C),
bis der auslaufende Saft klar ist und die
Innentemperatur an der dicksten Stelle der
Schenkel 82°C erreicht.

« Bei Verwendung eines Holzkohlekugelgrill
von 57 cm: Verwenden Sie fur die indirekte
Methode 58 Briketts. Verwenden Sie fur die
indirekte Methode 44 Girill Briquettes Premium.

« Stellen Sie den Brater mit dem Gefliigel auf
eine hitzefeste Arbeitsflache.

« Lassen Sie das Geflligel 5 bis 10 Minuten ruhen.

« Entfernen Sie die Kappe mit
Grillhandschuhen, Topflappen oder einer
Grillzange und nehmen Sie das Geflugel
vorsichtig von der Halterung herunter.

A ACHTUNG: Stellen Sie den
Gefliigelbrater auf eine ebene Flache,
bevor Sie das Gefliigel abnehmen.

Hinweis: Bevor Sie Kappe abnehmen, I6sen
Sie die Haut mit einer Grillzange oder einem
Messer ringsum von der Kappe ab.

Reinigungs- und Pflegeanweisungen

« Lassen Sie den Geflugelbrater vor dem
Reinigen vollstandig auskuhlen.

* Der Brater ist nicht spilmaschinengeeignet.

» Waschen Sie den Brater in einer heillen
Splmittellésung und spllen Sie mit heiRem,
klarem Wasser nach.

* Bewahren Sie den Brater nicht im Grill auf.

« Seien Sie bei der Reinigung und Pflege der
Antihaftbeschichtungen besonders vorsichtig
und vermeiden Sie auf jeden Fall Kratzer
und Schrammen.

« Vorsichtig lagern, um ein Verkratzen
zu vermeiden.

BRATHAHNCHEN MIT APFEL
UND CURRY

indirekte methode mittlere hitze

Fiir die Gewiirzpaste:

2 Teeloffel Pflanzendl

1 Teeloffel braunen Zucker
Y, Teeldffel Chilipulver
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> Teeldffel Currypulver

> Teeloffel Knoblauchpulver

> Teeldffel Senfpulver

> Teeldffel Salz

. Teeldffel gemahlenen schwarzen Pfeffer

1 Hahnchen, 1,5 bis 2 kg
> Tasse Apfelsaft

Zubereitung der Gewdirzpaste: Die Zutaten fiir die
Gewiirzpaste in einer Schiissel verriihren, bis alles
gut miteinander vermischt ist.

Den Beutel mit den Innereien aus dem Hahnchen
entfernen und zur weiteren Verwendung beiseite
legen. Uberschiissiges Fett aus der Kérperhdhle des
Hahnchens entfernen. Das Hahnchen unter kaltem
Wasser abspulen und mit Kiichenpapier trocken
tupfen. Von auflen gleichmaRig mit der Gewiirzpaste
einreiben. Das marinierte Hahnchen in eine Schussel
legen, mit Frischhaltefolie abdecken und mindestens
zwei, hdchstens jedoch zwdlf Stunden kihl stellen.

Den Apfelsaft in den Marinadenbecher (in der Mitte
der Auffangschale) einfiillen. Die Geflligelhalterung
auf den Marinadenbecher aufsetzen. Das Hahnchen
mit der Kérperdffnung nach unten auf die Halterung
schieben. Die Kappe in die Hals6ffnung des
Hahnchens einsetzen. Die Hahnchenflligel hinter
dem Hals ubereinander schlagen.

Grillen Sie das Hahnchen auf dem Geflugelhalter
Uber indirekter mittlerer Hitze, bis der auslaufende
Saft klar ist und die Innentemperatur an der

dicksten Stelle der Schenkel 82°C betragt fiir

45 bis 50 Minuten. Den Bréater mit dem Hahnchen auf
eine hitzefeste Arbeitsflache stellen. 5 bis 10 Minuten
ruhen lassen. Die Kappe mit Grillhandschuhen,
Topflappen oder einer Grillzange entfernen und

das Hahnchen vorsichtig von der Halterung
herunternehmen. Das Hahnchen portionieren und
heil} servieren.

Ergibt zwei bis vier Portionen.

GEGRILLTES BIERHAHNCHEN

indirekt mittel

Fiir die Marinade:

> Tasse feingehakte Friihlingszwiebeln, weile und
griine Anteile

5 Essloffel Dijon Senf

80ml Sojasauce

60ml frisch gepresster Zitronensaft

1-%2 Teeldffel feingehakter Knoblauch

1 Teeldffel geschroteter roter Pfeffer

1 Teeldffel Salz

360ml Bier, aufgeteilt

1 ganzes Hahnchen, 1,5 bis 2 kg

Zubereitung der Marinade: Die Zutaten fiir die Marinade
mit einer Tasse Bier in einer Schissel verriihren.



GEFLUGELHALTER

Den Beutel mit den Innereien aus dem Hahnchen
entfernen und zur weiteren Verwendung beiseite
legen. Uberschiissiges Fett aus der Kérperhdhle
des Hahnchens entfernen. Das Hahnchen unter
kaltem Wasser abspllen. Das Hahnchen in einen
groRen, verschlieRbaren Plastikbeutel geben und
die Marinade hinzufligen. Die Luft aus dem Beutel
driicken und fest verschlieBen. Das Hahnchen in
eine Schiissel legen, mit Frischhaltefolie abdecken
und mindestens zwei, héchstens jedoch zwolf
Stunden kiihl stellen.

Die restliche Biermenge in den Marinadenbecher

(in der Mitte der Auffangschale) einflllen. Die
Geflugelhalterung auf den Marinadenbecher
aufsetzen. Das Hahnchen aus der Marinade

nehmen, die Marinade weggiefRen und das Hahnchen
mit Kichentlchern trocken tupfen. Das Hahnchen
mit der Kérperéffnung nach unten auf die Halterung
schieben. Die Kappe in die Hals6ffnung des
Hahnchens einsetzen. Die Hahnchenfliigel hinter
dem Hals ubereinander schlagen.

Grillen Sie das Hahnchen auf dem Geflugelhalter
Uber indirekter mittlerer Hitze, bis der auslaufende
Saft klar ist und die Innentemperatur an der
dicksten Stelle der Schenkel 82°C betragt fir

45 bis 50 Minuten. Das H&hnchen nach etwa

30 Minuten mit dem Fleischsaft Ubergiefien, der sich
in der Auffangschale gesammelt hat. Den Brater
mit dem Hahnchen auf eine hitzefeste Arbeitsflache
stellen. 5 bis 10 Minuten ruhen lassen. Die Kappe
mit Grillhandschuhen, Topflappen oder einer
Grillzange entfernen und das Hahnchen vorsichtig
von der Halterung herunternehmen. Das Hahnchen
portionieren und heifl? servieren.

Ergibt zwei bis vier Portionen.

ROSMARIN-KNOBLAUCH
HAHNCHEN MIT WEISSWEIN

indirekte methode mittlere hitze

Fiir die Marinade:

4 grofRe Knoblauchzehen

' Tasse frischen Dill

s Tasse frische Rosmarinblatter

s Tasse Saure Sahne

2 Teel6ffel natives, kaltgepresstes Olivendl

1 Teeloffel Salz

2 Teeloffel frisch gemahlenen schwarzen Pfeffer

1 Hahnchen, 1,5 bis 2 kg
> Tasse trockenen WeilRwein

Zubereitung der Marinade: Die Knoblauchzehen
in einer Kiichenmaschine fein hacken. Dill und
Rosmarin hinzufiigen und mit dem Knoblauch
vermischen. Saure Sahne, Ol, Salz und Pfeffer
hinzufiigen und gut durchmischen.

Den Beutel mit den Innereien aus dem Hahnchen
entfernen und zur weiteren Verwendung beiseite
legen. Uberschiissiges Fett aus der Kérperhdhle des
Hahnchens entfernen. Das Hahnchen unter kaltem
Wasser abspulen und mit Kiichenpapier trocken
tupfen. Das Hahnchen gleichmaRig mit der Marinade
von aufen einpinseln. Das Hahnchen in eine
Schussel legen, mit Frischhaltefolie abdecken und
mindestens zwei, hochstens jedoch zwdlf Stunden
kahl stellen.

Den Wein in den Marinadenbecher (in der Mitte der
Auffangschale) einfiillen. Die Gefliigelhalterung auf
den Marinadenbecher aufsetzen. Das Hahnchen
mit der Kérperéffnung nach unten auf die Halterung
schieben. Die Kappe in die Hals6ffnung des
Hahnchens einsetzen. Die Hahnchenfliigel hinter
dem Hals Ubereinander schlagen.

Grillen Sie das Hahnchen auf dem Geflligelhalter
Uber indirekter mittlerer Hitze, bis der auslaufende
Saft klar ist und die Innentemperatur an der
dicksten Stelle der Schenkel 82°C betragt fiir

45 bis 50 Minuten. Den Brater mit dem Hahnchen
auf eine hitzefeste Arbeitsflache stellen.

5 bis 10 Minuten ruhen lassen. Die Kappe mit
Grillhandschuhen, Topflappen oder einer Grillzange
entfernen und das Hahnchen vorsichtig von

der Halterung herunternehmen. Das Hahnchen
portionieren und heif} servieren.

Ergibt zwei bis vier Portionen.
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EINGESCHRANKTES GARANTIEPROGRAMM
Weber-Stephen Products Co. (Weber®) garantiert hiermit dem
Erstkaufer, dass das Produkt vom Tage des Erwerbs folgende Zeiten
frei von Materialfehlern und Verarbeitungsfehlern ist: Zwei (2) Jahre,
wenn das Erzeugnis entsprechend der mit dem Erzeugnis gelieferten
Anleitungen montiert und betrieben wird.
Diese eingeschrankte Garantie ist beschrankt auf die Reparatur
oder den Ersatz von Teilen, die sich unter normalem Gebrauch
und Service als mangelhaft erwiesen haben und die sich bei einer
Priifung in der Uberzeugung von Weber als mangelhaft erwiesen
haben. Wenn Weber den Mangel bestatigt und Ihre Anspriiche
anerkennt, entscheidet sich Weber fir eine Reparatur oder fir den
kostenlosen Ersatz derartiger Teile. Wenn Sie aufgefordert werden,
mangelhafte Teile einzusenden, sind die Frachtkosten von Einsender
vorauszubezahlen. Weber sendet Teile an den Kéufer zurlick und
bezahlt die Fracht- oder Postgebiihren voraus.
Diese eingeschrankte Garantie umfasst nicht Mangel oder
Probleme beim Betrieb aufgrund von Unfall, Missbrauch,
Zweckentfremdung, Verdnderungen, Fehlanwendung, Vandalismus,
unsachgemaBer Installation oder unsachgemafBer Wartungs- und
Servicearbeiten oder aufgrund des Vernachlassigens normaler
und routinemaBiger Wartung. Dies gilt auch fiir Schaden, die in
dieser Bedienungsanleitung beschrieben werden, ohne auf diese
Schéaden beschrankt zu sein. VerschleiB oder Schaden aufgrund
von harten Wetterbedingungen, wie Hagel, Wirbelstiirme, Erdbeben
oder Tornados, und Verfarbungen aufgrund des Aussetzens von
Chemikalien, entweder direkt oder tiber die Atmosphéren, sind
nicht durch diese eingeschrénkte Garantie abgedeckt. Weber ist
im Rahmen dieser Garantie oder im Rahmen aus dieser Garantie
abgeleiteten Garantien fiir zuféllige oder Folgeschéden haftbar. Durch
diese Garantie erhalten Sie spezielle Rechte. Méglicherweise haben
Sie in anderen Staaten weitere Rechte.
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A Haudutuskansi
B Haudutin

C Pohja-astia

D Pohja

A VAARA Ali tiyta pohja-astiaa
alkoholipitoisilla nesteilla.
Alkoholipitoiset nesteet ovat syttyvia,
ja ne saattavat syttya palamaan
aiheuttaen vakavia aineellisia ja
henkilévahinkoja.

A VAROITUS: Poultry Roaster kuumenee
kayton aikana — kayta uunikintaita
kasitellessasi Poultry Roasteria.

A VAROITUS: Poultry Roasterin siséalla on
kuumaa nestetti. Ali kallista Poultry
Roasteria, koska sisalta valuva kuuma
neste saattaa aiheuttaa palovammoja.

A VAROITUS: Al4 aseta Poultry Roasteria
palavalle tai lammosta vaurioituvalle
pinnalle.

A VAROITUS: Al3 aseta Poultry Roasteria
lasipoydalle tai lasiselle pinnalle.
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1. Tayta pohja-astia mieleisellasi nesteella
tai marinadilla. Al unohda lisaté sopivia
mausteita.

A VAARA: Ali tiyta pohja-astiaa
alkoholipitoisilla nesteilla.
Alkoholipitoiset nesteet ovat syttyvia, ja
ne saattavat syttya palamaan aiheuttaen
vakavia aineellisia ja henkilovahinkoja.

A HUOMAUTUS: Jos Poultry Roasterin
pohja-astiaan laitettava marinadi on
ollut kosketuksissa raa’an lihan tai
kalan kanssa, anna marinadin kiehua
erillisessa astiassa vahintaan yhden
minuutin ajan.

N

. Aseta haudutin pohja-astian paalle.

w

. Aseta kypsennettava broileri hauduttimeen.
Varmista, ettd haudutin on kunnolla paikallaan.

4. Aseta haudutuskansi linnun kaulan avoimeen
aukkoon. Varmista, ettéd kansi on kunnolla
paikallaan. OHJE: Voit halutessasi
voidella haudutuskannen 6ljylléd ennen sen
asettamista aukkoon.

[&)]

. Aseta Poultry Roaster grillausritilalle tai
uuniin. Varmista, etté broilerin ja kannen
valiin jaa vahintaan kolme senttimetria
tyhjaa tilaa. Sulje kansi.



WEBER POULTRY ROASTER -HOYRYSAILIO

Kypsennysohjeet

* Grillaa esikasitelty siipikarjanliha epdsuoralla
keskilammolla (177 °C), kunnes lihasta
tuleva neste on kirkasta ja lihan lampétila on
82 °C koiven paksuimmassa kohdassa.

« Jos kaytdssa on 57 cm brikettigrilli: Kayta
epasuorassa kypsentamisessa 58 brikettia.
Kayta 44 Weber Heat Beads brikettia
epasuorassa kypsentadmisessa.

« Siirra broileri ja Roaster tydpdydalle.
* Anna jaahtya viidestd kymmeneen minuuttia.

 Poista haudutuskansi varovasti uunikintailla,
grillipihdeilla tai muulla sopivalla tytkalulla ja
nosta broileri pois Roasterista.

A HUOMAUTUS: Aseta Poultry Roaster
tasaiselle pinnalle ennen kuin poistat
linnun Roasterista.

Ohje: Irrota nahka haudutuskannesta veitselléd
tai grillipihdeilld ennen kannen irrottamista.

Puhdistus- ja hoito-ohjeet

* Varmista, ettd Poultry Roaster on jaahtynyt
ennen puhdistamista.

+ Al4 pese osia astianpesukoneessa.

* Puhdista pesemalla kuumassa saippuavedessa
ja huuhdo lopuksi kuumalla vedella.

« Al jaté osia grilliin, kun et kéayta niita.

« Puhdista ja kasittele pintoja varovasti, valta
naarmuttamasta ja vaurioittamasta niita.

+ Sailyta huolellisesti naarmuuntumisen
valttdmiseksi.

OMENAINEN PAISTETTU
CURRYBROILERI

epasuora keksilampo

Maustetahna:

2 ruokalusikallista kasvidljya

1 teelusikallinen ruskeaa sokeria

"> teelusikallista chilijauhetta

> teelusikallista curryjauhetta

> teelusikallista valkosipulijauhetta

> teelusikallista sinappijauhetta

> teelusikallista suolaa

> teelusikallista jauhettua mustapippuria

1 kokonainen broileri, 1,5-2 kg
¥ kupillista omenamehua

Valmista ensin maustetahna sekoittamalla aineet
tasaiseksi massaksi.

Poista sisalmyspussi broilerin sisélta (jos siella
sellainen on) ja aseta se syrjaan. Poista ylimaarainen
rasva broilerin vatsaontelosta. Hiero maustetahna
tasaisesti broilerin pintaan. Aseta broileri kulhoon,
peitd muovikelmulla ja aseta jadkaappiin jaahtymaan
vahintaan kahdeksi ja korkeintaan 12 tunniksi.

Kaada omenamehu pohja-astiaan pohjan keskelle.
Aseta haudutuskansi pohja-astian paalle. Pida
broileria sen alaosan aukko avoinna ja laske se
hauduttimen paalle. Aseta haudutuskansi broilerin
kaulan avoimeen aukkoon. Tyénna siipien karjet
broilerin kaulan taakse.

Grillaa kana paistotelineessa epasuoralla
keskilammolla, kunnes lihasta tuleva neste

on kirkasta ja lihan lampétila on 82 °C koiven
paksuimmassa kohdassa, 45-50 minuuttia.

Siirra broileri ja Roaster tasaiselle pdydalle

ja anna sen jaahtya 5-10 minuuttia. Poista
haudutuskansi varovasti uunikintailla, grillipihdeilla
tai muulla sopivalla ty6kalulla ja nosta broileri pois
hauduttimesta. Leikkaa broileri sopiviksi paloiksi ja
tarjoa lampiméana.

Kahdesta neljaan hengelle.

GRILLATTU OLUTBROILERI

epasuora keksilampo

Marinadi:

Y kuppia hienoksi pilkottua kevatsipulia, seka
valkoisia etta vihreita osia

s kuppia Dijon-sinappia

s kuppia soijakastiketta

Ya kuppia tuoretta sitruunamehua

1% ruokalusikallista hienonnettua valkosipulia
1 teelusikallinen hienonnettua punapippuria

1 teelusikallinen suolaa

1% kuppia olutta, jaettuna ohjeen mukaan

1 kokonainen broileri, 1,5-2 kg

Valmista ensin marinadi sekoittamalla marinadin
ainekset yhteen kupilliseen olutta.

Poista sisalmyspussi broilerin sisélta (jos siella on
sellainen) ja aseta se syrjaan. Poista ylimaarainen
rasva broilerin vatsaontelosta. Huuhtele broileri
juoksevalla vedella. Aseta broileri suureen
suljettavaan muovipussiin ja kaada marinadi pussiin.
Painele ilma pois pussista ja sulje se tiiviisti. Kaantele
pussia, jotta marinadi paasee broilerin kaikkiin osiin,
aseta pussi kulhoon ja laita se jadkaappiin vahintdan
kolmeksi, korkeintaan kahdeksaksi tunniksi. Kdanna
pussia valilla.
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WEBER POULTRY ROASTER -HOYRYSAILIO

Kaada jaljella oleva puoli kuppia olutta pohja-astiaan
pohjan keskelle. Aseta haudutuskansi pohja-astian
paalle. Poista broileri marinadista, kaada marinadi
pois ja kuivaa broileri talouspaperilla. Pida broileria
sen alaosan aukko avoinna ja laske se hauduttimen
paalle. Aseta haudutuskansi broilerin kaulan
avoimeen aukkoon. Tyénna siipien kérjet broilerin
kaulan taakse.

Grillaa kana paistotelineessa epasuoralla
keskilammolla, kunnes lihasta tuleva neste

on kirkasta ja lihan Iampétila on 82 °C koiven
paksuimmassa kohdassa, 45-50 minuuttia.
Valele broileria kypsennyksen puolivalissa
pohjalle kertyneella lihaliemella. Siirra broileri ja
Roaster tasaiselle pdydalle ja anna sen jadhtya
5-10 minuuttia. Poista haudutuskansi varovasti
uunikintailla, grillipihdeilla tai muulla sopivalla
tyokalulla ja nosta broileri pois hauduttimesta.
Leikkaa broileri sopiviksi paloiksi ja tarjoa lampimana.

Kahdesta neljaan hengelle.

ROSMARIINI-VALKOSIPULIBROILERI
VALKOVIINILLA

epasuora keksilampo

Marinadi:

4 suurta valkosipulinkyntta

2 kuppia tuoretta tillia

s kuppia tuoreita rosmariininlehtia

4 kuppia hapankermaa

2 ruokalusikallista oliivitljya

1 teelusikallinen suolaa

2 teelusikallinen jauhettua mustapippuria

1 kokonainen broileri, 1,5-2 kg
2 kuppia kuivaa valkoviinia

Valmista marinadi. Hienonna ensin valkosipulinkynnet,
tilli ja rosmariini, sekoita ainekset. Lisda hapankerma,
oljy, suola ja pippuri ja sekoita ainekset hyvin.

Poista sisalmyspussi broilerin sisalta (jos siella on
sellainen) ja aseta se syrjaan. Poista ylimaarainen
rasva broilerin vatsaontelosta. Huuhtele broileri
juoksevalla vedelld ja kuivaa se talouspaperilla. Hiero
marinadi tasaisesti broilerin pinnalle. Aseta broileri
kulhoon, peitd se muovikelmulla ja vie se jadkaappiin
vahintaan kahdeksi, korkeintaan 12 tunniksi.

Kaada viini pohja-astiaan pohjan keskelle. Aseta
haudutuskansi pohja-astian paalle. Pida broileria
sen alaosan aukko avoinna ja laske se hauduttimen
paalle. Aseta haudutuskansi broilerin kaulan
avoimeen aukkoon. Tydnna siipien kérjet broilerin
kaulan taakse.

Grillaa kana paistotelineessa epasuoralla
keskilammolla, kunnes lihasta tuleva neste
on kirkasta ja lihan lampétila on 82 °C koiven
paksuimmassa kohdassa, 45-50 minuuttia..
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Siirra broileri ja Roaster tasaiselle poydalle

ja anna sen jadhtya 5-10 minuuttia. Poista
haudutuskansi varovasti uunikintailla, grillipihdeilla
tai muulla sopivalla tyokalulla ja nosta broileri pois
hauduttimesta. Leikkaa broileri sopiviksi paloiksi ja
tarjoa lampiméana.

Kahdesta neljaan hengelle.

r \
TAKUU
Weber-Stephen Products Co. (Weber®) takaa taten taman
ALKUPERAISELLE OSTAJALLE, ettei siina ole materiaali- tai
valmistusvikoja ostopéivén jalkeen seuraavasti: 2 vuotta koottuna
ja kaytettyna laitteen mukana toimitettujen painettujen ohjeiden
mukaisesti.
Weber voi pyytaa riittavaa todistetta ostopaivamaarasta. SAILYTA
TAMAN VUOKSI OSTOKUITTI TAI LASKU JA PALAUTA WEBERIN
RAJOITETUN TAKUUN REKISTEROINTI-KORTTI PYYDETTAESSA.
Tama rajoitettu takuu koskee sellaisten osien korjausta tai vaihtoa,
jotka osoittautuvat viallisiksi normaalissa kéytossa ja huollossa ja
joiden Weber toteaa tarkastuksen jalkeen olevan viallisia. Jos Weber
vahvistaa vian ja hyvéksyy korvausvaatimuksen, Weber korjaa tai
korvaa kyseiset osat veloituksetta. Jos viallisia osia on palautettava,
kuljetuskulut on maksettava etukéteen. Weber palauttaa osat ostajalle
ja maksaa rahti- tai postikulut etukateen.
Tama rajoitettu takuu ei kata vikoja tai kayttdongelmia, jotka
johtuvat onnettomuudesta, vaarinkaytosta, virheellisesta kaytosta,
muuntamisesta, vaéarin soveltamisesta, ilkivallasta, virheellisesta
asennuksesta, virheellisesta yllépidosta tai huollosta tai normaalin
huollon ja saanndllisen huollon laiminlydnnista. Tamé rajoitettu takuu
ei kata rappeutumista tai vaurioita, jotka johtuvat sellaisista ankarista
sadolosuhteista kuin rakeista, hurrikaaneista, maanjaristyksista tai
tornadoista tai vérin lahtemisesté kemikaalialtistuksen vuoksi joko
suoraan tai iimakehan valityksella. Weber ei ole vastuussa tamén
takuun tai minké tahansa epésuoran takuun puitteissa vélillista tai
seurauksena olevista vahingoista. Tama takuu antaa tietyt juridiset
oikeudet ja kayttajalla voi olla myos paikallisen lainsdadannon
mukaisia muita oikeuksia.




A Sprederlokk

B Aromaspreder
C Bunnkopp

D Bunnpanne

A FARE! Fyll ikke bunnkoppen med
alkoholholdig vaeske. Alkoholholdig
vaeske er flyktig og vil antenne. Dette
medferer alvorlig personskade eller
materielle skader.

A ADVARSEL! Kyllingstekeren blir
varm - bruk grillvotter ved flytting av
kyllingstekeren.

A ADVARSEL! Kyllingstekeren
inneholder varm vaske. Vipp ikke pa
kyllingstekeren, fordi den varme vasken
kan renne ut.

A\ ADVARSEL! Sett ikke kyllingstekeren pa
en antennelig flate eller pa et underlag
som kan ta skade av varmen.

A ADVARSEL! Sett ikke kyllingstekeren pa
et glassbord eller -flate.

1. Fyll bunnkoppen med vaeske eller marinade
etter gnske, og glem ikke 4 tilsette
yndlingskrydderet ditt!

A FARE! Fyll ikke bunnkoppen med
alkoholholdig vaeske. Alkoholholdig
vaeske er flyktig og vil antenne. Dette
medferer alvorlig personskade eller
materielle skader.

A OBS! Fgr bunnkoppen til kyllingstekeren
fylles med eventuell marinade som har
vert i kontakt med ratt kjott, ra fisk eller
fierfe, skal den kokes i minst 1 minutt i
en separat kjele.

2. Sett aromasprederen over bunnkoppen.

3. Plasser kyllingen over aromasprederen.
Pass pa at kyllingen sitter godt fast.

N

. Sett sprederlokket i nakkehulen til kyllingen.
Pass pa at sprederlokket sitter godt. MERK:
Smar eventuelt inn sprederlokket med olje
far det plasseres i nakken pa kyllingen.

[

. Plasser kyllingstekeren pa stekeristen i ovnen.
Pass pa at det er minst 2,5 cm klaring mellom
kyllingen og lokket. Lukk igjen lokket.
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KYLLINGHOLDER

Stekeanvisninger

« Stek klargjort fjserkre over indirekte medium
(350°F/177°C) varme til kjgttsaften er klar, og
den innvendige temperaturen har 180°F/82°C
i den tykkeste delen av kjgttet.

* Hvis du bruker en 22,5” brikettgrill: Bruk
58 briketter til den indirekte metoden. Bruk
44 “heat beads” til den indirekte metoden.

* Flytt kyllingen og stekeren til en arbeidsflate.
* La kyllingen hvile i 5 til 10 minutter.

*» Husk a bruke grillvotter, grytekluter eller
tenger nar du skal fierne sprederlokket, og
Iaft forsiktig kyllingen av aromasprederen.

/A OBS! Plasser kyllingstekeren pa et flatt
underlag fer du fjerner kyllingen.

Merk: Bruk tang eller en kniv til & losne
kyllingskinnet fra sprederlokket for du
praver & ta av kyllingen.

Anvisninger for rengjgring
og behandling

« Kontroller at kyllingristeren er avkjailt
for rengjering.

« Skal ikke vaskes i oppvaskmaskin.

» Vaskes i varmt sdpevann for & rengjere,
og skyll deretter i rent, varmt vann.

« La den ikke ligge i grillen nar den ikke er i bruk.

* Veer forsiktig ved rengjering og handtering av
klebefrie flater, og unnga skraper og hakk i
klebefrie overflater.

« Lagres forsiktig for & hindre riper.

STEKT KYLLINGEN MED EPLE
OG KARRI

indirekte medium

Til krydderblandingen:
2 spisskjeer matolje

1 teskje brunt sukker

Y teskje chili

Y teskje karri

2 teskje malt hvitlgk

% teskje tarr sennep
 teskje koshersalt

% teskje malt svartpepper

1 hel kylling, 1,5 til 2 kg
1,25 dl eplesaft
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Slik lager du krydderblandingen: Bland ingrediensene
til krydderblandingen i en liten bolle til alt er jevt fordelt.

Fjern pakken med innmat fra hulrommet i kyllingen,
og gjem det til annen bruk. Fjern og kast eventuelt
overflgdig fett fra hulrommet inne i kyllingen. Skyll
kyllingen under kaldt vann, og klapp den terr med
kjekkenpapir. Gni krydderblandingen jevnt fordelt

pa utsiden av kyllingen. Legg kyllingen i en bolle,
dekk med plastfolie og legg den i kjsleskapet i minst
2 timer, eller opptil 12 timer.

Hell eplesaft i bunnkoppen midt i bunnpannen. Sett
aromasprederen over bunnkoppen. Hold kyllingen
med kroppshuleapningen ned, og senk kyllingen pa
aromasprederen. Sett sprederlokket i nakkehulen.
Stikk vingetuppene bak nakken pa kyllingen.

Stek kyllingen i kyllingholderen over indirekte
medium varme til kjgttsaften er klar, og den
innvendige temperaturen i den tykkeste delen

av kjettet har 180°F/82°C, 45 til 50 minutter.

Flytt kyllingen og stekeren til en arbeidsflate. La
kyllingen hvile i 5 til 10 minutter. Husk & bruke
grillvotter, grytekluter eller tenger nar du skal fierne
sprederlokket fra nakkehulen, og lgft forsiktig
kyllingen av aromasprederen. Skjaer kyllingen i biter,
og server den varm.

Nok til 2 til 4 porsjoner.

GRILLSTEKT KYLLING MED GL

indirekte medium

Til marinaden:

1,25 dI finhakket varlgk, hvite og lysegrenne deler
1,65 dI Dijon-sennep

1,65 dl soyasaus

0,6 dI frisk sitronsaft

1Y% teskje hakket hvitlok

1 teskje knuste rgde pepperflak

1 teskje koshersalt

3,75 dl gl, delt

1 hel kylling,1,5 til 2 kg

Slik lager du marinaden: Visp sammen ingrediensene
til marinaden i en liten bolle sammen med 2,5 dl av glet.

Fjern pakken med innmat fra hulrommet i kyllingen,
og gjem det til annen bruk. Fjern og kast eventuelt
overflgdig fett fra hulrommet inne i kyllingen. Skyll
kyllingen under kaldt vann. Plasser kyllingen i en stor
plastpose som kan forsegles, og hell i marinaden.
Klem luften ut av posen, og lukk den godt igjen. Snu
posen for a fordele marinaden, legg kyllingen i en
bolle og deretter i kjgleskapet i minst 3 timer, eller
opptil 8 timer, og snu posen med jevne mellomrom.



KYLLINGHOLDER

Hell de resterende 1,25 dl med gl i bunnkoppen midt i
bunnpannen. Sett aromasprederen over bunnkoppen.
Ta kyllingen opp av marinaden, hell ut marinaden og
klapp kyllingen terr med kjokkenpapir. Hold kyllingen
med kroppshuleapningen ned, og senk kyllingen pa
aromasprederen. Sett sprederlokket i nakkehulen.
Stikk vingetuppene bak nakken pa kyllingen.

Stek kyllingen i kyllingholderen over indirekte
medium varme til kjgttsaften er klar, og den
innvendige temperaturen i den tykkeste delen av
kjottet har 180°F/82°C, 45 til 50 minutter.. Pensle
den ca. hvert 30. minutt med saften som samles

i bunnpannen. Flytt kyllingen og stekeren til en
arbeidsflate. La kyllingen hvile i 5 til 10 minutter.
Husk a bruke grillvotter, grytekluter eller tenger nar
du skal fierne sprederlokket, og lgft forsiktig kyllingen
av aromasprederen. Skjeer kyllingen i biter, og server
den varm.

Nok til 2 til 4 porsjoner.

ROSMARIN-HVITLGK-KYLLING
MED HVITVIN

indirekte medium

Til marinaden:

4 store hvitlgkbater

1,25 dI fersk dill

0,6 dI frisk rosmarin

0,6 dl ramme

2 spiseskjeer ekstra-jomfru olivenolje
1 teskje koshersalt

2 teskje nymalt svartpepper

1 hel kylling,1,5 til 2 kg
1,25 dl tgrr hvitvin

Slik lager du marinaden: Legg hvitlgken i bollen til
food-processoren. Bearbeid den til den er finhakket.
Tilsett dill og rosmarin, og kjer det i prosessoren til
det er finhakket. Tilsett remme, olje, salt og pepper,
og kjer det i prosessoren til det er godt blandet.

Fjern pakken med innmat fra hulrommet i kyllingen,
og gjem det til annen bruk. Fjern og kast eventuelt
overflgdig fett fra hulrommet inne i kyllingen. Skyll
kyllingen under kaldt vann, og klapp den terr med
kjgkkenpapir. Pensle marinaden jevnt pa utsiden
av kyllingen. Legg kyllingen i en bolle, dekk med
plastfolie og legg den i kjgleskapet i minst 2 timer,
eller opptil 12 timer.

Hell vinen i bunnkoppen midt i bunnpannen. Sett
aromasprederen over bunnkoppen. Hold kyllingen
med kroppshuleapningen ned, og senk kyllingen pa
aromasprederen. Sett sprederlokket i nakkehulen.
Stikk vingetuppene bak nakken pa kyllingen.

Stek kyllingen i kyllingholderen over indirekte
medium varme til kjgttsaften er klar, og den
innvendige temperaturen i den tykkeste delen

av kjottet har 180°F/82°C, 45 til 50 minutter.

Flytt kyllingen og stekeren til en arbeidsflate. La
kyllingen hvile i 5 til 10 minutter. Husk & bruke
grillvotter, grytekluter eller tenger nar du skal fierne
sprederlokket fra nakkehulen, og lgft forsiktig
kyllingen av aromasprederen. Skjzer kyllingen i biter,
og server den varm.

Nok til 2 til 4 porsjoner.

r \
GARANTI

Weber-Stephen Products Co., (Weber®) garanterer herved til den
FORSTE KJOPEREN at produktet er fritt for defekter i materiale og
produksjonsarbeid fra kjgpsdato som folger: 2 &r hvis montert og
brukt i felge de trykte instruksjonene som felger med.

Weber kan kreve rimelig bevis for kjgpsdato. DERFOR SKAL DU
BEHOLDE SALGSKVITTERINGEN ELLER FAKTURAEN OG
RETURNERE WEBER LIMITED GARANTIREGISTRERINGEN
KORTET @QYEBLIKKELIG

Denne begrensede garantien begrenser seg til reparasjon og
utskifiting av deler som kan bevises defekte under normal bruk

og service, og som ved undersokelse viser seg, til Webers
tilfredsstillelse, & veere defekt. Hvis Weber bekrefter defekten og
godkjenner reklamasjonen, vil Weber reparere eller skifte ut slike
deler uten omkostninger. Hvis du ma sende inn defekte deler, ma
transportkostnadene forhandsbetales. Weber vil returnere delene til
kjeper, med frakt og porto forhandsbetalt.

Denne begrensede garantien dekker ikke mangler eller
driftsvanskeligheter som skyldes ulykke, mishandling, misbruk,
ombygging, feilaktig installasjon eller feilaktig vedlikehold eller
service, eller unnlatelse fra & foreta normal og rutinemessig
vedlikehold, som beskrevet i denne brukerhandboken. Forringelse
eller skade pa grunn av vanskelige veerforhold slik som hagl, orkaner,
jordskjelv eller tornadoer, misfarging p& grunn av eksponering for
kjemikalier enten direkte eller i atmosfeeren, er ikke dekket av denne
begrensede garantien. Weber skal ikke vaere ansvarlig under dette
eller noen indirekte garanti for utilsiktet eller betydelige skader.
Denne garantien gir deg spesifikke lovlige rettigheter, og du har ogsa
andre rettigheter, noe som kan variere fra land til land.
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A Haette til tilseetningsanordning
B Tilsatningsanordning

C Bundkop

D Underdel

A FARE: Fyld ikke bundkoppen
med alkohol. Alkohol er flygtig
og kan forarsage brand, alvorlig
legemsbeskadigelse eller gore
skade pa ejendom.

/A ADVARSEL: Fjerkrasristeren bliver varm
— brug grillhandsker, nar fjerkraesristeren
flyttes.

A ADVARSEL: Fjerkraesristeren indeholder
varm vaske. Vip ikke fjerkrasristeren,
da den varme vaeske kan lgbe ud.

/A ADVARSEL: Anbring ikke fjerkraesristeren
pa en braendbar flade eller en flade, der
kan blive gdelagt af varme.

/A ADVARSEL: Anbring ikke fjerkrasristeren
pa et glasbord eller -flade.

20

1. Fyld bundkoppen med den gnskede vaeske
eller marinade, og glem ikke at tilseette dine
favoritkrydderier.

A FARE: Fyld ikke bundkoppen med alkohol.
Alkohol er flygtig og kan forarsage brand,
alvorlig legemsbeskadigelse eller gore
skade pa ejendom.

/A FORSIGTIGHED: Fer bundkoppen til
fierkraesristeren fyldes med marinade,
som har veaeret i kontakt med rat ked, fisk
eller fijerkrae, skal marinaden koges i en
separat beholder i mindst 1 minut.

N

. Anbring tilsaetningsanordningen over
bundkoppen.

w

Seet fierkreeet over tilsaetningsanordningen.
Sorg for, at fierkraeet sidder fast.

4. Anbring haetten til tilseetningsanordningen
i fierkraeets halshulrum. Sgrg for, at
heetten til tilseetningsanordningen
sidder fast. BEMAERK: Kom olie pa
tilsaetningsanordningen, hvis det gnskes, for
fjerkraeets hals szettes pa.

o

Anbring fierkraesristeren pa stegeristen eller
i ovnen. Sgrg for, at der er et mellemrum pa
ca. 2,5 cm mellem fierkraeet og laget. Luk laget.



KYLLINGEHOLDER

Tilberedningsanvisninger

* Grill den klargjorte kylling over indirekte
medium (177 °C) varme, indtil safterne bliver
klare, og den indvendige temperatur nar op
pa 82 °C i larets tykkeste del.

* Anvender du en 22,5” kuglegrill: Brug
58 briketter til den indirekte metode. Brug
44 varmekugler til den indirekte metode.

* Laeg fjerkreeet og risteren pa et arbejdsbord.
* Lad det hvile i 5 til 10 minutter.

* Brug grillhandsker, grydelapper eller teenger til at
fierne haetten til tilseetningsanordningen, og loft
forsigtigt fierkraeet af tilsaetningsanordningen.

A FORSIGTIGHED: Anbring fijerkraesristeren
pa en plan flade, for fjerkraeet fjernes.

Bemeerk: Brug en tang eller en kniv til at
fjerne skindet pa fjerkreeet fra heetten til
tilsaetningsanordningen.

Anvisninger til rengering og pleje

» Sarg for, at fierkraesristeren er kold, for
den renggares.

» Den ma ikke renggres i en opvaskemaskine.

* Brug en varm oplg@sning af saebe i vand til
rengegringen, og skyl efter med rent, varmt vand.

» Den ma ikke efterlades i grillen, nar den ikke
er i brug.

+ Overfladerne, hvor intet haenger ved,
renggres og behandles med forsigtighed,
sa ridser og skeeremaerker undgas.

» Opbevares omhyggeligt, sa ridser undgas.

STEGT KYLLING MED ABLER
OG KARRY

indirekte medium

Ingredienser til dressingen:
2 spsk. vegetabilsk olie

1 tsk. puddersukker

5 tsk. stedt chili

5 tsk. karry

s tsk. knust hvidlgg

Y tsk. sennepspulver

5 tsk. salt

Y tsk. stedt sort peber

1 hel kylling, 1,5 til 2 kg
2 kop aeblejuice

Tilberedning af dressingen: | en lille skal tilsaettes
ingredienserne efterhanden og blandes.

Fjern posen med indvolde indeni fierkreeet, og

brug dem evt. til et andet formal. Fjern og smid alt
overskydende fedt fra kyllingen ud. Rens kyllingen
under koldt vand, og dup den ter med kegkkenrulle.
Gnid den udvendige side af kyllingen jaevnt med
dressingen. Anbring kyllingen i en skal, daek den med
plastikfolie, og seet den i kaleskab i mindst 2 timer og
hgjst 12 timer.

Haeld aeblejuicen i bundkoppen i midten af
underdelen. Anbring tilseetningsanordningen over
bundkoppen. Hold kyllingen med abningen nedad,
og saenk kyllingen ned over tilsaetningsanordningen.
Anbring heetten til tilseetningsanordningen indeni
halshulrummet. Stop kyllingevingerne ind bag ved
kyllingens hals.

Grill kyllingen pa kyllingeholderen over indirekte
medium varme, indtil safterne bliver klare, og den
indvendige temperatur i larets tykkeste del nar op pa
82 °C, 45-50 minutter. Laeg kyllingen og risteren pa
et arbejdsbord. Lad den hvile i 5 til 10 minutter. Brug
grillhandsker, grydelapper eller teenger til at fierne
haetten til tilssetningsanordningen fra halshulrummet,
og laft forsigtigt kyllingen af tilsaetningsanordningen.
Skeer kyllingen i stykker, og servér den varm.

Beregnet til 2—4 personer.

GRILLSTEGT GLKYLLING

indirekte medium

Til marinaden:

% kop finthakket forarslag, de hvide og lysegrenne
dele af laget

5 kop Dijon sennep

5 kop sojasauce

Ya kop citronsaft

1% tsk. hakket hvidlag

1 tsk. knust ra@d peber i flager

1 tsk. salt

1% kop al, delt

1 hel kylling, 1,5 til 2 kg

Tilberedning af marinaden: | en lille skal piskes
ingredienserne til marinaden sammen med 1 kop
af ollet.

Fjern posen med indvolde indeni fierkraeet, og

brug dem evt. til et andet formal. Fjern og smid alt
overskydende fedt fra kyllingen ud. Rens kyllingen
under koldt vand. Anbring kyllingen i en stor
plasticpose med lukning, og haeld marinaden ved.
Tryk luften ud af posen og luk den teet til. Vend posen
for at fordele marinaden, lseg den i en skal, og seet
den i kgleskab i mindst 3 timer eller hgjst 8 timer.
Posen vendes flere gange.
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KYLLINGEHOLDER

Haeld resten af den 1/2 kop @l i bundkoppen i midten
af underdelen. Anbring tilsaetningsanordningen

over bundkoppen. Fjern kyllingen fra marinaden,
smid marinaden ud, og dup kyllingen ter med
kekkenrulle. Hold kyllingen med &bningen nedad,
og saenk kyllingen ned over tilseetningsanordningen.
Anbring heetten til tilssetningsanordningen indeni
halshulrummet. Stop kyllingevingerne ind bag ved
kyllingens hals.

Grill kyllingen pa kyllingeholderen over indirekte
medium varme, indtil safterne bliver klare, og den
indvendige temperatur i larets tykkeste del nar op pa
82 °C, 45-50 minutter. Pensl ca. hver 1/2 time med
den saft, der er samlet i underdelen. Laeg kyllingen
og risteren pa et arbejdsbord. Lad den hvile i 5 til

10 minutter. Brug grillhandsker, grydelapper eller
teenger til at fierne haetten til tilseetningsanordningen,
og left forsigtigt kyllingen af tilsaetningsanordningen.
Skeer kyllingen i stykker, og servér den varm.

Beregnet til 2-4 personer.

ROSMARIN-HVIDL@GS KYLLING
MED HVIDVIN

indirekte medium

Til marinaden:

4 store fed hvidlag

2 kop frisk dild

4 kop friske blade af rosmarin
4 kop cremefraiche

2 tsk. ekstra jomfruolivenolie

1 tsk. salt

2 tsk. friskkveernet sort peber

1 hel kylling, 1,5 til 2 kg
2 kop ter hvidvin

Tilberedning af marinaden: Kom hvidlgget i en
foodprocessor, og ker, indtil det er hakket. Kom
dild og rosmarin i, og ker til det er findelt. Tilseet
cremefraiche, olie, salt og peber, og fortsaet indtil
det er helt blandet.

Fjern posen med indvolde indeni fierkraeet, og

brug dem evt. til et andet formal. Fjern og smid alt
overskydende fedt fra kyllingen ud. Rens kyllingen
under koldt vand, og dup den ter med kekkenrulle.
Pensl den udvendige side af kyllingen jeevnt med
marinaden. Anbring kyllingen i en skal, deek den med
plastikfolie, og seet den i keleskab i mindst 2 timer og
hgijst 12 timer.

Heeld vinen i bundkoppen i midten af underdelen.
Anbring tilssetningsanordningen over bundkoppen.
Hold kyllingen med abningen nedad, og saenk
kyllingen ned over tilsaetningsanordningen.
Anbring heetten til tilseetningsanordningen indeni
halshulrummet. Stop kyllingevingerne ind bag ved
kyllingens hals.
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Grill kyllingen pa kyllingeholderen over indirekte
medium varme, indtil safterne bliver klare, og den
indvendige temperatur i larets tykkeste del nar op pa
82 °C, 45-50 minutter. Laeg kyllingen og risteren pa
et arbejdsbord. Lad den hvile i 5 til 10 minutter. Brug
grillhandsker, grydelapper eller teenger til at fierne
haetten til tilsaetningsanordningen fra halshulrummet,
og left forsigtigt kyllingen af tilsaetningsanordningen.
Skeer kyllingen i stykker, og servér den varm.

Beregnet til 2—-4 personer.

r \
GARANTI

Weber-Stephen Products Co. (Weber®) garanterer hermed over

for den OPRINDELIGE K@BER, at den er uden materiale- og
fremstillingsfejl og fra kebsdatoen er der 2 ars garanti, nar den
samles og betjenes i overensstemmelse med den medfolgende,
trykte vejledning.

Weber kan kraeve en rimelig dokumentation af kebsdatoen. DU SKAL
DERFOR GEMME SALGSKVITTERINGEN ELLER FAKTURAEN
OG STRAKS RETURNERE GARANTIREGISTRERINGSKORTET
TIL WEBER LIMITED.

Den begraensede garanti er begraenset til reparation eller udskiftning
af dele, som viser sig at vaere defekte ved almindelig brug og
service, og som ved en naermere undersogelse, som Weber er
tilfreds med, viser sig at veere defekte. Bekraefter Weber fejlen og
godkender erstatningskravet, vil Weber enten reparere eller udskifte
sadanne dele uden beregning. Skal defekte dele returneres, skal
forsendelsesomkostningerne betales forud. Weber returnerer delene
til keberen med forudbetalt fragt eller frimaerker.Denne begraensede
garanti daekker ikke svigt eller driftsvanskeligheder, som skyldes
uheld, misbrug, aendringer, forkert anvendelse, heervaerk, forkert
installation eller vedligeholdelse eller service, eller safremt der ikke
er udfert normal og rutinemaessig vedligeholdelse. Nedbrydning eller
skader, der skyldes hardt vejrlig, sdsom hag|, stormvejr, jordskaelv
eller orkaner, og misfarvning, der skyldes kontakt med kemikalier,
enten direkte eller via luften, daekkes ikke af denne begraensede
garanti. Weber kan ikke holdes ansvarlig ifolge denne eller nogen
form for underforstaet garanti for tilfeeldige eller felgemaessige skader.
Denne garanti giver dig specifikke juridiske rettigheder, og du kan
ogsa have andre rettigheder, som kan variere fra land til land.




A Infusionslock

B Infusionsanordning
C Grundkopp

D Grunddel

A FARA: Fyll inte grundkoppen
med alkohol. Alkohol ar mycket
lattantandligt och kommer att fatta eld
och orsaka allvarliga personskador
och egendomsskador.

A VARNING: Fagelrosten ar het — anvand
grillhandskar nar du flyttar fagelrosten.

A VARNING: Fagelrosten innehaller het
vatska. Vand inte fagelrosten, het vatska
kan spilla ut.

A VARNING: Still inte fagelrosten pa en
antandlig yta eller pa en yta som kan
skadas av varme.

A VARNING: Still inte fagelrosten pa ett
glasbord eller en glasyta.

1. Fyll grundkoppen med din favoritvatska eller
marinad och glém inte dina favoritkryddor.

A FARA: Fyll inte grundkoppen
med alkohol. Alkohol ar mycket
lattantandligt och kommer att fatta eld
och orsaka allvarliga personskador och
egendomsskador.

A FORSIKTIG: Innan du fyller fagelrostens
grundkopp med en marinad som har
varit i kontakt med ratt kott, ra fisk eller
fagel, ska marinaden kokas i minst en
minut i en annan behallare.

2. Placera infusionsanordningen éver grundkoppen.

3. Stall fagelrosten éver infusionsanordningen.
Se till att fageln sitter pa plats.

N

. Placera infusionslocket i fageln nackhal.
Kontrollera att infusionslocket sitter pa plats.
OBS! Infusionslocket kan tdckas med olja
innan det placeras i fagelns nackhal.

[,

. Stall fagelrosten pa grillen eller i ugnen.
Kontrollera att det finns 2,5 cm mellanrum
mellan fageln och locket. Stang locket.
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KYCKLINGHALLARE

Matlagningsinstruktioner

« Grilla din forberedda kyckling éver indirekt
varme (177°C) tills kottsaften blir klar och
kottets innertemperatur gatt upp till 82°C pa
den tjockaste delen av laret.

* Om du anvander en 57 cm kolgrill bor
du anvanda 58 briketter for den indirekta
metoden. Anvand 44 Weber Heat Beads
briketter for den indirekta metoden.

* Flytta fageln och rosten till en arbetsyta.
« Lat sta i 5-10 minuter.

» Anvand ugnshandskar, pannhallare eller
tang for att avlagsna infusionslocket
och lyft forsiktigt bort fageln fran
infusionsanordningen.

A FORSIKTIG: Still fagelrosten pa en jaimn
yta innan fageln tas ut.

OBS! Anvénd tang eller en kniv for att ta
loss fagelns skinn frén infusionslocket innan
denna avlédgsnas.

Rengodring och underhall

« Kontrollera att fagelrosten har svalnat innan
den rengors.

» Anvand inte en diskmaskin for att rengora.

» Anvand varmt 16ddrigt vatten for att rengora
och skdlj sedan med hett vatten.

* Lamna inte i grillen ndr den inte anvands.

* Var forsiktig nar du rengoér och hanterar

teflonytan, undvik att repa eller skara teflonytan.

« Var forsiktig vid forvaring sa att ytan inte repas.

ROSTAD KYCKLING MED APPEL
OCH CURRY

indirekt varme

For kryddpastan:

2 matskedar gronsaksolja

1 tesked brunt socker

Y tesked chilipulver

Y tesked currypulver

Y tesked riven vitlok

Y tesked torr senap

Y tesked koshersalt

Y tesked malen svartpeppar

1 hel kyckling, 1,5-2 kg
%, kopp appeljuice
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Blanda kryddpastan: Blanda ut kryddorna i en liten
skal till de ar jamnt férdelade.

Ta ut paketet med indlvor fran fageln och stall undan
fér annan anvandning. Ta bort och kassera extra
kroppsfett fran kycklingen. Skolj kycklingen undre
kallt vatten och torka med pappersservetter. Gnugga
kryddpastan jamnt éver kycklingens utsida. Stall
kycklingen i en skal, tdck med gladpack och kyl i
minst 2 timmar upp till 12 timmar.

Hall dppeljuicen i grundkoppen vid grunddelens mitt.
Placera infusionsanordningen éver grundkoppen.
Hall kycklingen med kropps6ppningen nedat och
sank ned den i infusionsanordningen. Placera
infusionslocket i nackhalet. Lagg vingspetsarna
bakom kycklingens nacke.

Grilla kycklingen pa hallaren 6ver indirekt virme
tills kottsaften blir klar och kéttets innertemperatur
gatt upp till 82°C, 45 till 50 minuter. Flytta fageln

och rosten till en arbetsyta. Lat sta i 5-10 minuter.
Anvand ugnshandskar, pannhallare eller tang for att
avlagsna infusionslocket fran fagelns nackhal och lyft
forsiktigt ut fageln fran infusionsanordningen. Skar
upp kycklingen i bitar och servera varm.

Récker till 2-4 portioner.

GRILLAD OLKYCKLING

indirekt varme

Till marinaden:

2 kopp finhackad varlok, vita och gréna delar
Y5 kopp fransk senap

5 kopp sojasas

Y4 kopp farsk citronjuice

1% matskedar hackad vitlok

1 tesked krossad torkad rod paprika

1 tesked koshersalt

1%2 kopp 6l, delad

1 hel kyckling, 1,5-2 kg

S har gor du marinaden: Bland ingredienserna i en
liten skal tilsammans med en kopp 6l.

Ta ut paketet med inalvor fran fageln och stall
undan fér annan anvandning. Ta bort och kassera
extra kroppsfett fran kycklingen. Skdlj kycklingen i
kallt vatten. Placera fageln i en stor, forseglingsbar
plastpase och hall i marinaden. Tryck ut luften

ur pasen och férsegla. Vand pasen for att sprida
marinaden, stall i en skal och kyl mellan 3-8 timmar.
Vand pasen da och da.



KYCKLINGHALLARE

Hall i resterande 1/2 kopp 6l i grundkoppen i mitten

av grunddelen. Placera infusionsanordningen 6ver
grundkoppen. Ta ut kycklingen fran marinaden, hall bort
marinaden och torka kycklingen med pappersservetter.
Hall kycklingen med kroppséppningen nedat och

sank ned den i infusionsanordningen. Placera
infusionslocket i nackhalet. Lagg vingspetsarna

bakom kycklingens nacke.

Grilla kycklingen pa hallaren over indirekt varme tills
kottsaften blir klar och kottets innertemperatur gatt
upp till 82°C, 45 till 50 minuter, och 6s dver safterna
som samlats i grunddelen varje halvtimme. Flytta
fageln och rosten till en arbetsyta. Lat sta i 5-10
minuter. Anvand ugnshandskar, pannhallare eller
tang for att avliagsna infusionslocket och lyft forsiktigt
bort fageln fran infusionsanordningen. Skar upp
kycklingen i bitar och servera varm.

Racker till 2-4 portioner.

ROSMARIN- OCH
VITLOKSKYCKLING MED VITT VIN

indirekt medium

Till marinaden:

4 stora vitloksklyftor

Y2 kopp farsk dill

%a kopp farska rosmarinblad

Ya kopp graddfil

2 matskedar jungfruolivolja

1 tesked koshersalt

2 tesked nymalen svartpeppar

1 hel kyckling, 1,5-2 kg
2 kopp torrt vitt vin

Sa har gor du marinaden: Placera vitldken i en mixer
och finhacka den. Lagag till dill och rosmarin; finhacka
aven dessa. Lagg till graddfil, olja, salt och peppar,
bearbeta till allt &r val blandat.

Ta ut paketet med inélvor fran fageln och stall undan
for annan anvandning. Ta bort och kassera extra
kroppsfett fran kycklingen. Skolj kycklingen i kallt
vatten och torka med pappersservetter. Gnugga
marinaden jamnt 6ver kycklingens utsida. Stall
kycklingen i en skal, tdck med gladpack och kyl i
minst 2 timmar upp till 12 timmar.

Hall vinet i grundkoppen vid grunddelens mitt.
Placera infusionsanordningen éver grundkoppen.
Hall kycklingen med kroppsoppningen nedat och
sank ned den i infusionsanordningen. Placera
infusionslocket i nackhalet. Lagg vingspetsarna
bakom kycklingens nacke.

Grilla kycklingen pa hallaren ver indirekt virme
tills kéttsaften blir klar och kéttets innertemperatur
gatt upp till 82°C, 45 till 50 minuter. Flytta fageln

och rosten till en arbetsyta. Lat sta i 5-10 minuter.
Anvand ugnshandskar, pannhallare eller tang for att
avlagsna infusionslocket fran fagelns nackhal och lyft
forsiktigt ut fageln fran infusionsanordningen. Skar
upp kycklingen i bitar och servera varm.

Racker till 2-4 portioner.

r \
GARANTI
Weber-Stephen Nordic (Weber®) garanterar harmed den
URSPRUNGLIGA KOPAREN att den & fri fran fel i material och
utforande fran inképsdatum enligt féljande: 2 ar nar de monteras
och anvénds i enlighet med de tryckta anvisningar som medfoljer
produkten.
Weber kan kréva bevis pa inképsdatum for din produkt. DARFOR
BOR DU SPARA KVITTOT ELLER FAKTURAN OCH SANDA IN
GARANTIREGISTRERINGSKORTET SA SNART SOM MOJLIGT.
Detta garantisystem &r begréansat till reparation eller byte av
delar som visar sig vara felaktiga vid normal anvéndning och
service, och som efter undersékning enligt Webers bedémning
visar sig vara felaktiga. Om Weber bekréftar felet och godkénner
din fordran beslutar Weber om reparation eller byte av felaktiga
delar utan kostnad. Om du méste returnera felaktiga delar ska
transportkostnaderna betalas i forskott. Weber returnerar delarna till
koparen med frakt eller porto betalt i forskott.
Detta garantisystem tacker inte fel eller driftproblem som uppstar
pa grund av olycka, valdsamhet, oaktsamhet, andringar, felaktig
anvéndning, vandalism, felaktig montering eller inkorrekt underhall/
service, eller vid underlatelse att utféra normalt rutinunderhaill.
Férsamrad funktion eller skada som beror pa hart vader som t.ex.
hagel, orkan, jordbavning eller tromb, eller missfargningar som
uppstar for att produkten utsatts for kemikalier direkt eller genom
luftféroreningar, tacks inte av detta garantisystem. Weber kommer inte
att ansvara for detta eller andra sérskilda eller indirekta skador eller
foljdskador. Denna garanti ger dig specifika lagliga rattigheter, och du
kan &ven ha andra rattigheter, vilket varierar fran land till land.
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A Afsluitdop

B Infuser

C Vloeistofhouder
D Reservoir

A GEVAAR: Vul de vloeistofhouder niet
met sterke drank. Sterke drank is
vluchtig en vliegt in brand, waardoor
ernstig lichamelijk letsel en zware
schade kan ontstaan.

A WAARSCHUWING: De roosterpan
voor gevogelte wordt heet. Gebruik
barbecuewanten om de roosterpan voor
gevogelte te verplaatsen.

A WAARSCHUWING: De roosterpan voor
gevogelte bevat hete vioeistof. Kantel de
roosterpan voor gevogelte niet omdat u
anders de hete viloeistof kunt morsen.

A WAARSCHUWING: Plaats de roosterpan
voor gevogelte niet op een brandbaar
opperviak of een oppervlak dat door
hitte kan worden beschadigd.

A WAARSCHUWING: Plaats de roosterpan
voor gevogelte niet op een glazen tafel
of oppervlak.
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1. Vul de vloeistofhouder met uw favoriete
vloeistof of marinade en vergeet niet uw
favoriete kruiden toe te voegen.

A GEVAAR: Vul de vloeistofhouder niet
met sterke drank. Sterke drank is
vluchtig en vliegt in brand, waardoor
ernstig lichamelijk letsel en zware
schade kan ontstaan.

A OPGELET: Voordat u de vloeistofhouder
van de roosterpan voor gevogelte vult
met marinade die in contact is geweest
met rauw vlees of gevogelte, of met
rauwe vis, laat u de marinade eerste
gedurende minimaal 1 minuut koken in
een afzonderlijke pot of pan.

2. Plaats de infuser boven de vloeistofhouder.

3. Plaats het gevogelte bovenop de infuser.
Controleer of het gevogelte goed vastzit.

A

. Plaats de afsluitdop in de nekopening
van het gevogelte. Controleer of de
afsluitdop stevig vastzit. OPMERKING:
Smeer de afsluitdop desgewenst in met
olie voordat u deze in de nekopening van
het gevogelte aanbrengt.

5. Plaats de roosterpan voor gevogelte op
het grillrooster of in uw oven. Zorg ervoor
dat er minimaal 2,5cm ruimte is tussen het
gevogelte en het deksel. Sluit het deksel.



WEBER ROOSTERPAN VOOR GEVOGELTE

Kookinstructies

* Bereid uw voorbereide kip boven een
indirect middelmatig (177°C) vuur totdat
de sappen eruit lopen en de interne
temperatuur 82°C bedraagt in het dikste
gedeelte van het dijbeen.

* Bij gebruik van een 57 cm. brikettenbarbecue:
Gebruik 58 briketten voor de indirecte
methode. Gebruik 44 Premium/Heat Beads
briketten voor de indirecte methode.

* Breng het gevogelte en roosterpan over naar
een werkoppervlak.

* Laat het geheel 5 tot 10 minuten lang rusten.

* Verwijder met behulp van ovenwanten,
pothouders of een tang de afsluitdop en til
voorzichtig het gevogelte van de infuser.

/\ OPGELET: Plaats de roosterpan voor
gevogelte op een viakke ondergrond
voordat u het gevogelte verwijdert.

Opmerking: Gebruik een tang of een mes

om het vel van het gevogelte los te snijden van
de afsluitdop voordat u probeert de afsluitdop
te verwijderen.

Instructies voor reiniging
en onderhoud

+ Controleer of de roosterpan voor gevogelte is
afgekoeld voordat u deze gaat reinigen.

* Plaats de pan niet in de vaatwasser.

*» Gebruik een oplossing van warm water en
zeep om de buitenkant te reinigen en spoel
vervolgens met schoon, warm water na.

« Laat de pan niet in de grill als u het niet
gebruikt.

* Wees voorzichtig bij het reinigen en gebruiken
van de delen met anti-aanbaklaag en vermijd
krassen en sneeén.

* Voorzichtig opslaan om krassen te voorkomen.

GEBRADEN KIP MET APPEL
EN KERRIE

indirect middelmatig

Voor de kruidenpasta:

2 eetlepels plantaardige olie
1 theelepel bruine suiker

Y2 theelepel chilipoeder

Vs theelepel kerriepoeder

% theelepel knoflookpoeder

. theelepel gedroogde mosterd

. theelepel koosjer zout

% theelepel gemalen zwarte peper

1 hele kip, 1,5 tot 2 kg
. kopje appelsap

Het maken van de kruidenpasta: Meng de
ingrediénten voor de kruidenpasta goed dooreen in
een kleine kom.

Verwijder het pakje met organen uit het inwendige
van de kip en leg deze apart voor andere doeleinden.
Verwijder overtollig vet uit het inwendige van de

kip en gooi dit weg. Spoel de kip onder koud water
en dep deze droog met keukenpapier. Smeer de
buitenkant van de kip in met een gelijkmatige laag
kruidenpasta. Doe de kip in een kom, dek deze af
met kunststoffolie en plaats het geheel minimaal

2 en maximaal 12 uur in de koelkast.

Giet het appelsap in de vloeistofhouder in het
midden van het reservoir. Plaats de infuser boven de
vloeistofhouder. Houd de kip met de opening in de
lichaamsholte omlaag en laat de kip over de infuser
heen zakken. Plaats de afsluitdop in de nekopening.
Vouw de vleugels tot achter de nek van de kip.

Bereid de kip op de gevogeltestomer boven een
indirect middelmatig vuur totdat de sappen eruit lopen
en de interne temperatuur in het dikste gedeelte van
het dijbeen 82 °C bedraagt, in 45 tot 50 minuten. Breng
de kip en de roosterpan over naar een werkoppervlak.
Laat het geheel 5 tot 10 minuten lang rusten. Verwijder
met behulp van ovenwanten, pothouders of een tang de
afsluitdop uit de nekopening en til voorzichtig de kip van
de infuser. Snij de kip in stukken en dien deze heet op.

Voor 2 tot 4 porties.

GEBARBECUEDE BIERKIP

indirect middelmatig

Voor de marinade:

% kopje fijngehakte groene uitjes (witte en
lichtgroene delen)

5 kopje Dijonmosterd

5 kopje sojasaus

4 kopje vers citroensap

1% eetlepel fijngestampte knoflook

1 theelepel fijngestampte rode peper

1 theelepel koosjer zout

1% kopje bier, gescheiden

1 hele kip, 1,5 tot 2 kg
Het maken van de marinade: Meng de ingrediénten

voor de marinade goed dooreen in een kleine kom,
samen met 1 kopje van het bier.
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WEBER ROOSTERPAN VOOR GEVOGELTE

Verwijder het pakje met organen uit het inwendige
van de kip en leg deze apart voor andere doeleinden.
Verwijder overtollig vet uit het inwendige van de kip
en gooi dit weg. Spoel de kip af onder koud water.
Doe de kip in een grote, afsluitbare plastic zak en
giet hierin de marinade. Verwijder de lucht uit de zak
en sluit deze goed af. Draai de zak om de marinade
goed te verdelen, doe de zak in een kom en laat

het geheel tussen 3 en 8 uur rusten in de koelkast,
waarbij u de zak af en toe omdraait.

Giet het resterende 1/2 kopje bier in de vloeistofhouder
in het midden van het reservoir. Plaats de infuser
boven de vloeistofhouder. Haal de kip uit de marinade,
gooi de marinade weg en dep de kip droog met
keukenpapier. Houd de kip met de opening in de
lichaamsholte omlaag en laat de kip over de infuser
heen zakken. Plaats de afsluitdop in de nekopening.
Vouw de vleugels tot achter de nek van de kip.

Bereid de kip op de gevogeltestomer boven een
indirect middelmatig vuur totdat de sappen eruit
lopen en de interne temperatuur in het dikste
gedeelte van het dijbeen 82 °C bedraagt, in 45 tot 50
minuten. Bedruip de kip ongeveer elke 30 minuten
met de sappen die zich in het reservoir hebben
verzameld. Breng de kip en de roosterpan over naar
een werkoppervlak. Laat het geheel 5 tot 10 minuten
lang rusten. Verwijder met behulp van ovenwanten,
pothouders of een tang de afsluitdop en til voorzichtig
de kip van de infuser. Snij de kip in stukken en dien
deze heet op.

Voor 2 tot 4 porties.

ROZEMARIJN-KNOFLOOKKIP
MET WITTE WIJN

indirect middelmatig

Voor de marinade:

4 grote knoflooktenen

2 kopje verse dille

4 kopje verse rozemarijnblaadjes

4 kopje zure room

2 eetlepels olijfolie, extra virgine

1 theelepel koosjer zout

2 theelepel versgemalen zwarte peper

1 hele kip, 1,5 tot 2 kg
2 kopje droge witte wijn

Het maken van de marinade: Hak de knoflook fijn in
een foodprocessor. Voeg de dille en rozemarijn toe en
maal deze fijn. Voeg de zure room, de olie, het zout en
de peper toe en meng het geheel goed door elkaar.

28

Verwijder het pakje met organen uit het inwendige
van de kip en leg deze apart voor andere doeleinden.
Verwijder overtollig vet uit het inwendige van de kip
en gooi dit weg. Was de kip schoon onder koud water
en dep deze droog met keukenpapier. Gebruik een
borstel om de buitenkant van de kip gelijkmatig in

te smeren met marinade. Doe de kip in een kom,

dek deze af met kunststoffolie en plaats het geheel
minimaal 2 en maximaal 12 uur in de koelkast.

Giet de wijn in de vloeistofhouder in het midden

van het reservoir. Plaats de infuser boven de
vloeistofhouder. Houd de kip met de opening in de
lichaamsholte omlaag en laat de kip over de infuser
heen zakken. Plaats de afsluitdop in de nekopening.
Vouw de vleugels tot achter de nek van de kip.

Bereid de kip op de gevogeltestomer boven een
indirect middelmatig vuur totdat de sappen eruit
lopen en de interne temperatuur in het dikste
gedeelte van het dijbeen 82 °C bedraagt, in 45 tot

50 minuten. Breng de kip en de roosterpan over

naar een werkoppervlak. Laat het geheel 5 tot 10
minuten lang rusten. Verwijder met behulp van
ovenwanten, pothouders of een tang de afsluitdop uit
de nekopening en til voorzichtig de kip van de infuser.
Snij de kip in stukken en dien deze heet op.

Voor 2 tot 4 porties.

r \
GARANTIE
Weber-Stephen Products Co. (Weber®) garandeert hierbij als volgt
aan de OORSPRONKELIJKE KOPER dat het product vrij is van
defecten in materiaal en vakmanschap vanaf de aankoopdatum:
2 jaar wanneer het product is gemonteerd en wordt gebruikt
overeenkomstig de bijbehorende instructies.
Weber kan u vragen om een bewijs van aankoop inclusief
aankoopdatum. DAAROM MOET U UW AANKOOPBEWIJS OF
FACTUUR BEWAREN EN DE REGISTRATIEKAART VOOR DE
BEPERKTE GARANTIE VAN WEBER DIRECT TERUGSTUREN.
Deze Beperkte Garantie is van toepassing op de reparatie
of vervanging van onderdelen die normaal zijn gebruikt en
overeenkomstig de voorschriften zijn onderhouden en waarvan na
onderzoek wordt aangetoond, conform de door Weber vastgestelde
richtlijnen, dat deze defect zijn. Als Weber het defect bevestigt en
de claim goedkeurt, zal Weber dergelijke onderdelen zonder kosten
repareren of vervangen. Bij het retourneren van defecte onderdelen
moeten de vervoerskosten vooraf betaald zijn. Weber zal de
onderdelen aan de koper vooraf betaald terugzenden.
Deze beperkte garantie dekt geen defecten of gebruiksproblemen
als gevolg van ongelukken, misbruik, aanpassing, verkeerd
gebruik, vandalisme, onjuiste installatie, onjuist onderhoud of
het niet uitvoeren van normaal en routinematig onderhoud, zoals
beschreven in deze gebruikshandleiding. Slijtage of schade door
hevige weersomstandigheden, zoals hagel, orkanen, aardbevingen
of tornado’s, verkleuring als gevolg van blootstelling aan chemicalién,
direct of in de atmosfeer, worden niet gedekt door deze beperkte
garantie. Weber zal niet aansprakelijk zijn voor deze of enige
impliciete garantie voor incidentele schade of gevolgschade. Deze
garantie geeft u specifieke wettelijke rechten en u kunt ook andere
rechten hebben die van land tot land verschillen.




A Coperchio di inserimento
B Infusore

C Vaschetta posta sulla base
D Base

A PERICOLO: Non riempire la vaschetta
con alcool. Le sostanze alcoliche
sono evaporabili e potrebbero
causare incendio, gravi danni alla
persona o danneggiare la proprieta.

A AVVERTIMENTO: Il tegame per arrostire
il pollo sara rovente — per spostarlo
utilizzare le impugnature del barbecue.

A AVVERTIMENTO: Il tegame per arrostire
il pollo contiene del liquido caldo. Non
inclinare il tegame poiché il liquido
potrebbe rovesciarsi.

A AVVERTIMENTO: Non posizionare il

tegame su una superficie infammabile o

danneggiabile dal calore.

A AVVERTIMENTO: Non posizionare il
tegame su un tavolo o una superficie
di vetro.

1.

Riempire la vaschetta con il liquido
desiderato o la marinata e non dimenticare
di aggiungere le spezie preferite.

A PERICOLO: Non riempire la vaschetta

con alcool Le sostanze alcoliche sono
evaporabili e potrebbero causare
incendio, gravi danni alla persona o
danneggiare I’appartamento.

A ATTENZIONE: Prima di riempire la

vaschetta del tegame con qualunque
marinata che sia stata a contatto con
carne cruda, pesce, o pollo, lasciare
bollire la marinata in un contenitore a
parte per almeno 1 minuto.

2. Posizionare l'infusore sulla vaschetta.

3. Mettere il pollo sull'infusore. Accertarsi che il

N

[

pollo sia posizionato bene.

. Sistemare il coperchio di inserimento nella

cavita del collo del pollo. Accertarsi di averlo
posizionato bene. NOTA: Se lo si desidera,
ungere il coperchio con olio prima di inserirlo
nel collo del pollo.

. Posizionare il tegame sulla griglia di cottura

o nel forno. Controllare che ci siano almeno
2,5 cm di spazio tra il pollo e il coperchio.
Chiudere il coperchio.
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TEGAME WEBER PER ARROSTIRE IL POLLO

Istruzioni per la cottura

» Cuocere il pollo sul supporto a calore medio
con metodo indiretto fino all’eliminazione
dei succhi e fino a quando la temperatura
interna della parte piu spessa delle cosce
non raggiunge i 82°C, per un tempo
compreso tra i 45 e i 50 minuti.

« Se si utilizza un barbecue a carbonella da
57cm: Utilizzare 58 bricchetti con metodo
indiretto. Se Utilizzate i bricchetti ad elevato
potere calorifero (heat beads), posizionatene
44 con metodo indiretto.

« Sistemare il pollo e il tegame sul piano di lavoro.
« Lasciare riposare da 5 a 10 minuti.

« Utilizzando guanti da forno, presine, o pinze
rimuovere il coperchio di inserimento e
sollevare con attenzione il pollo dall'infusore.

A\ ATTENZIONE: posizionare il tegame su una
superficie piatta prima di togliere il pollo.

Nota: con un paio di pinze o un coltello togliere
la pelle del pollo dal coperchio di inserimento
prima di tentare di rimuoverla.

Istruzioni per la pulizia e
la manutenzione

* Accertarsi che il tegame sia freddo prima
di pulirlo.

» Non metterlo in lavastoviglie.

« Utilizzare acqua calda e saponata, quindi
risciacquare con acqua pulita e calda.

» Non lasciare il tegame nel grill quando non
viene utilizzato.

« Prestare attenzione durante la pulitura nel
manipolare le superfici antiaderenti, evitando
di graffiarle e rovinarle.

» Conservare correttamente il prodotto per
evitare graffiature.

POLLO ARROSTO CON MELA
E CURRY

medio con metodo indiretto

Per I'impasto:

2 cucchiai di olio vegetale

1 cucchiaino di zucchero greggio
% cucchiaino di chili in polvere
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% cucchiaino di curry in polvere

2 cucchiaino di aglio tritato

% cucchiaino di senape in polvere
Y cucchiaino di sale grosso

Y cucchiaino di pepe nero macinato

1 pollo intero, da 1,5 kg a 2 kg
2 tazza di succo di mela

Preparazione dell'impasto: in una piccola
casseruola, mescolare gli ingredienti del'impasto
fino ad amalgamarli in modo uniforme.

Eliminare le interiora dal pollo e tenerle da parte per
un altro utilizzo. Rimuovere ed eliminare dal pollo il
grasso in eccesso. Risciacquare il pollo sotto acqua
fredda e asciugarlo con della carta assorbente.
Versare I'impasto in modo uniforme sulla parte
esterna del pollo. Mettere il pollo in una casseruola,
coprirlo con un foglio di plastica e tenerlo in fresco
per almeno 2 ore, o fino a 12 ore.

Versare il succo di mela nella vaschetta al centro
della base. Posizionare I'infusore sulla vaschetta.
Tenere il pollo attraverso I'apertura del corpo e
metterlo nell'infusore. Posizionare il coperchio di
inserimento nella cavita del collo. Sistemare le
punte delle ali dietro al collo del pollo.

Cuocere il pollo sul supporto a calore medio con
metodo indiretto fino all’eliminazione dei succhi e
fino a quando la temperatura interna della parte piu
spessa delle cosce non raggiunge i 82°C, per un
tempo compreso tra i 45 e i 50 minuti. Trasferire il
pollo e il tegame sul piano di lavoro. Lasciare riposare
da 5 a 10 minuti. Utilizzando guanti da forno, presine,
0 pinze rimuovere il coperchio di inserimento dalla
cavita del collo e sollevare con attenzione il pollo
dall'infusore. Tagliare il pollo a pezzi e servirlo caldo.

Da 2 a 4 porzioni.

POLLO GRIGLIATO ALLA BIRRA

medio con metodo indiretto

Per la marinata:

Y tazza di cipolle verdi affettate sottiimente, parti
bianche e verdi

4 di tazza di senape digionese

4 di tazza di salsa di soia

. di tazza di salsa di soia

1% cucchiai di aglio tritato

1 cucchiaino di pepe rosso in polvere a scaglie

1 cucchiaino di sale grosso

1Y% tazza di birra, divisa

1 pollo intero, da 1,5 kg a 2 kg
Preparazione della marinata: in una piccola casseruola

amalgamare insieme gli ingredienti della marinata e
aggiungere 1 tazza di birra.



TEGAME WEBER PER ARROSTIRE IL POLLO

Eliminare le interiora dal pollo e tenerle da parte per
un altro utilizzo. Rimuovere ed eliminare dal pollo il
grasso in eccesso. Risciacquare il pollo sotto acqua
fredda. Mettere il pollo in un sacchetto di plastica
capiente e risigillabile e versarlo nella marinata.
Eliminare I'aria dal sacchetto e chiuderlo bene.
Voltare il sacchetto in modo da distribuire la marinata,
metterlo in una casseruola, e tenerlo in fresco per
almeno 3 ore, o fino a 8 ore girando il sacchetto di
tanto in tanto.

Versare la 1/2 tazza di birra rimanente nella vaschetta
al centro della base. Posizionare I'infusore sulla
vaschetta. Togliere il pollo dalla marinata, eliminare

la marinata e asciugare il pollo con un panno da
cucina. Tenere il pollo attraverso I'apertura del corpo
e metterlo nell'infusore. Posizionare il coperchio di
inserimento nella cavita del collo. Sistemare le punte
delle ali dietro al collo del pollo.

Cuocere il pollo sul supporto a calore medio con
metodo indiretto fino all’eliminazione dei succhi e
fino a quando la temperatura interna della parte piu
spessa delle cosce non raggiunge i 82°C, per un
tempo compreso tra i 45 e i 50 minuti, ungendo ogni
30 minuti e raccogliendo i liquidi sul fondo. Trasferire
il pollo e il tegame sul piano di lavoro. Lasciare
riposare da 5 a 10 minuti. Utilizzando guanti da forno,
presine, o pinze rimuovere il coperchio di inserimento
e sollevare con attenzione il pollo dall'infusore.
Tagliare il pollo a pezzi e servirlo caldo.

Da 2 a 4 porzioni.

POLLO AL ROSMARINO-AGLIO
CON VINO BIANCO

medio con metodo indiretto

Per la marinata:

4 grossi spicchi di aglio

2 tazza di aneto fresco

Y4 di tazza di foglie di rosmarino fresco

Y4 di tazza di panna acida

2 cucchiai di olio extravergine d'oliva

1 cucchiaino di sale grosso

Y2 cucchiaio di pepe nero macinato da poco

1 pollo intero, da 1,5 kg a 2 kg
Y2 tazza di vino bianco secco

Preparazione della marinata: mettere I'aglio in un
tritatutto; lavorare fino a tritarlo. Aggiungere I'aneto
e il rosmarino; lavorare fino a tritarli sottiimente.
Aggiungere panna acida, olio, sale e pepe; lavorare
e amalgamare bene.

Eliminare le interiora dal pollo e tenerle da parte per
un altro utilizzo. Rimuovere ed eliminare dal pollo il
grasso in eccesso. Risciacquare il pollo sotto acqua
fredda e asciugarlo con carta assorbente. Versare
la marinata in modo uniforme sulla parte esterna del
pollo. Mettere il pollo in una casseruola, coprirlo con
un foglio di plastica e tenerlo in fresco per almeno

2 ore, o finoa 12 ore.

Versare il vino nella vaschetta al centro della base.
Posizionare I'infusore sulla vaschetta. Tenere il
pollo attraverso I'apertura del corpo e metterlo
nell'infusore. Posizionare il coperchio di inserimento
nella cavita del collo. Sistemare le punte delle ali
dietro al collo del pollo.

Cuocere il pollo sul supporto a calore medio con
metodo indiretto fino all’eliminazione dei succhi
e fino a quando la temperatura interna della parte
piu spessa delle cosce non raggiunge i 82°C, per
un tempo compreso tra i 45 e i 50 minuti. Trasferire
il pollo e il tegame sul piano di lavoro. Lasciare
riposare da 5 a 10 minuti. Utilizzando guanti da
forno, presine, o pinze rimuovere il coperchio di
inserimento dalla cavita del collo e sollevare con
attenzione il pollo dall'infusore. Tagliare il pollo a
pezzi e servirlo caldo.

Da 2 a 4 porzioni.

r \
GARANZIA

Weber-Stephen Products Co. (Weber®) con la presente garantisce
IACQUIRENTE ORIGINALE contro difetti di materiale o di
lavorazione dalla data dell’acquisto come indicato di seguito: 2 anni
se assemblato e utilizzato conformemente alle istruzioni stampate
fornite con il prodotto.

Weber potrebbe richiedere una prova della data di acquisto. PER
QUESTO E NECESSARIO CONSERVARE LO SCONTRINO
DACQUISTO O LA FATTURA E RESTITUIRE IMMEDIATAMENTE
LA SCHEDA DI REGISTRAZIONE GARANZIA LIMITATA WEBER.
La presente Garanzia sara limitata alla riparazione o alla sostituzione
delle parti risultanti difettose in normali condizioni di utilizzo e
manutenzione e che, sottoposte ad esame, risultassero, a giudizio di
Weber, difettose. Qualora Weber cor il difetto e accettasse

il reclamo, potra decidere di riparare o sostituire tali parti a titolo
gratuito. Nel caso sia necessario restituire il materiale difettoso, le
spese di spedizione dovranno essere prepagate. Weber inviera

il materiale parti allacquirente, con trasporto o affrancatura prepagati.
La presente Garanzia non copre difetti o problemi di funzionamento
dovuti a incidenti, utilizzo inadeguato o improprio, modifica, impiego
errato, vandalismo, installazione o manutenzione non corrette,
mancata esecuzione della manutenzione ordinaria e straordinaria.
Non sono coperti dalla presente Garanzia il deterioramento o i

danni derivanti da fenomeni atmosferici particolarmente gravi, quali
grandine, uragani, terremoti o trombe d’aria, né lo scolorimento
dovuto all’esposizione a sostanze chimiche, in modo diretto o in
quanto presenti nell’atmosfera. La Weber non potra essere ritenuta
responsabile per danni incidentali o consequenziali ai sensi della
presente o di eventuale altra garanzia implicita. La presente garanzia
conferisce specifici diritti legali oltre agli eventuali altri diritti che
possono variare da stato a stato.
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A Tampa de infusao
B Infusor

C Recipiente de base
D Base

A PERIGO: Ndo encha o Recipiente
de Base com bebidas alcodlicas
licorosas. As bebidas alcodlicas
sao volateis e podem incendiar-se,
provocando ferimentos graves e
danos de propriedade.

A AVISO: O Grelhador de Aves aquece —
utilize luvas de churrasco quando
utilizar o Grelhador de Aves.

A AVISO: O Grelhador de Aves contém
substancias liquidas quentes. Nao
incline o Grelhador de Aves pois o
liquido quente pode derramar-se.

A AVISO: Nio coloque o Grelhador de
Aves numa superficie combustivel ou
numa superficie que se possa danificar
com o calor.

A AVISO: Nio coloque o Grelhador de

Aves numa superficie ou mesa de vidro.
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1.

Encha o Recipiente de Base com o seu
liquido ou marinada preferido e ndo se
esquega de colocar as mais deliciosas
ervas aromaticas.

A PERIGO: Nio encha o Recipiente de Base

com bebidas alcodlicas licorosas. As
bebidas alcodlicas sao volateis e podem
incendiar se, provocando ferimentos
graves e danos de propriedade.

A CUIDADO: Antes de encher o Recipiente

N

de Base do Grelhador de Aves com
qualquer marinada que tenha entrado
em contacto com carne crua, peixe

ou aves, certifique-se de que ferve a
marinada num recipiente em separado
durante 1 minuto, no minimo.

. Cologue o Infusor sobre o Recipiente de Base.

3. Coloque a ave sobre o Infusor. Certifique-se

IS

de que a ave esta bem fixa.

. Coloque a Tampa de Infusdo na cavidade

do pescogo da ave. Certifique-se de que

a Tampa de Infuséo esta bem fixa. NOTA:
Cubra a Tampa de Infusdo com 6leo antes
de coloca-la na cavidade do pescogo da
ave, se desejar.

. Coloque o Grelhador de Aves sobre uma

grelha ou dentro do seu forno. Certifique-se
de que existe um espago minimo de 2,5 cm
entre a ave e a tampa. Feche a tampa.



SUPORTE PARA ASSAR FRANGOS

Instrugdes de Culinaria

* Grelhe as aves preparadas por meio
indirecto (177°C) até que os sucos fluam e
a temperatura interna atinja 82°C na parte
mais grossa da coxa.

* Se estiver a utilizar uma chaleira a carvéao
de 22,5": Utilize 58 briquetes para o método
indirecto. Utilize 44 “Heat Beads” para o
método indirecto.

* Transfira a ave e o grelhador para uma
superficie de trabalho.

* Deixe repousar durante cercade 5 a
10 minutos.

« Utilizando luvas de forno, pegas de tachos
ou pingas, retire a Tampa de Infuséo e
levante cuidadosamente a ave do Infusor.

/A CUIDADO: Coloque o Grelhador de
Aves numa superficie nivelada antes
de retirar a ave.

Nota: Utilize um par de pingas ou uma faca
para separar a pele da ave da Tampa de
Infusao antes de tentar retirar a ave.

Instrucoes de Limpeza e Cuidado

* Certifique-se de que o Grelhador de Aves
esta frio antes de limpar.

* N&o utilizar na maquina de lavar a louga.

« Utilizar uma solugéo de agua quente com
detergente para limpa e, em seguida,
enxague com agua quente e limpa.

* Nao deixe no grelhador quando néo estiver
em utilizagao.

» Utilize extremo cuidado ao limpar e manusear
as superficies anti-aderentes; evite riscar e
cortar as superficies anti-aderentes.

» Guarde cuidadosamente para evitar arranhar.

FRANGO GRELHADO COM MAGA
E CARIL

meio indirecto

Para a pasta de especiarias:

2 colheres de sobremesa de 6leo vegetal
1 colher de cha de agucar mascavado

Y. colher de cha de po de picante

Y. colher de cha de caril em po

% colher de cha de alho granulado

% colher de cha de mostarda seca

% colher de cha de sal kosher
% colher de cha de pimenta preta acabada de moer

1 frango inteiro, com 1,5 kg-2 kg
% chavena de sumo de maga

Para fazer a pasta de especiarias: Numa taca
pequena, misture os ingredientes para a pasta
de especiarias até ficarem bem distribuidos.

Retire as miudezas da cavidade interior do frango

e reserve para outras utilizagdes. Retire e elimine
qualquer excesso de gordura da cavidade do corpo
do frango. Lave o frango sob agua fria e seque
ligeiramente com toalhetes de papel. Esfregue

a pasta de especiarias, de forma uniforme, pelo
exterior do frango. Coloque o frango num recipiente,
tape com uma pelicula de plastico e leve ao
frigorifico durante, no minimo, 2 horas ou, no
maximo, 12 horas.

Coloque o sumo de macé no Recipiente de Base, no
centro da Base. Coloque o Infusor sobre o Recipiente
de Base. Segure o frango com a cavidade do corpo
voltada para baixo e baixe na direcgdo do Infusor.
Coloque a Tampa de Infusdo no interior da cavidade
do pescoco. Arrume as pontas das asas por tras do
pescogco do frango.

Grelhe a galinha na assadeira por meio indirecto
(177°C) até que os sucos fluam e a temperatura
interna na parte mais grossa da coxa atinja 82°C,

45 a 50 minutos. Transfira a ave e o grelhador para
uma superficie de trabalho. Deixe repousar durante
cerca de 5 a 10 minutos. Utilizando luvas de forno,
pegas de tachos ou pingas, retire a Tampa de Infusao
da cavidade do pescogo e levante cuidadosamente

o frango do Infusor. Corte o frango em pedagos e
sirva quente.

Preparagao para 2 a 4 doses.

FRANGO COM CERVEJA NO
CHURRASCO

meio indirecto

Para a marinada:

% chavenas de cebolas verde cortadas finamente,
com as partes brancas e verdes

s chavena de mostarda de Dijon

s chavena de molho de soja

Y chavena de sumo de limao natural

1% colheres de sobremesa de alho triturado

1 colher de cha de pimentédo vermelho

1 colher de cha de sal kosher

1% chavena de cerveja, dividida

1 frango inteiro, com 1,5 kg—2 kg

Para fazer a marinada: Numa taga pequena junte
todos os ingredientes da marinada com uma chavena
de cerveja.
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SUPORTE PARA ASSAR FRANGOS

Retire as miudezas da cavidade interior do frango
e reserve para outras utilizagdes. Retire e elimine
qualquer excesso de gordura da cavidade do corpo
do frango. Lave o frango sob agua fria. Coloque o
frango num saco de plastico grande, que se possa
fechar e encha com a marinada. Retire todo o ar
do saco e feche bem. Vire o saco para distribuir

a marinada, coloque num recipiente e coloque no
frigorifico durante um minimo de 3 horas, ou, no
maximo, 8 horas, rodando ocasionalmente o saco.

Despeje a restante 1/2 chavena de cerveja no
Recipiente de Base no centro da Base. Coloque

o Infusor sobre o Recipiente de Base. Retire o

frango da marinada, elimine a marinada e seque
ligeiramente o frango com toalhetes de papel. Segure
o frango com a cavidade do corpo voltada para baixo
e baixe na direcc¢éo do Infusor. Coloque a Tampa de
Infus&o no interior da cavidade do pescogo. Arrume
as pontas das asas por tras do pescogo do frango.

Grelhe a galinha na assadeira por meio indirecto
(177°C) até que os sucos fluam e a temperatura
interna na parte mais grossa da coxa atinja 82°C,

45 a 50 minutos, pincelando a regularmente com os
sucos que se depositam na base. Transfira a ave e

o grelhador para uma superficie de trabalho. Deixe
repousar durante cerca de 5 a 10 minutos. Utilizando
luvas de forno, pegas de tachos ou pingas, retire a
Tampa de Infusdo e levante cuidadosamente a ave do
Infusor. Corte o frango em pedacos e sirva quente.

Preparagéo para 2 a 4 doses.

FRANGO COM ROSMANINHO,
ALHO E VINHO BRANCO

meio indirecto

Para a marinada:

4 alhos grandes

Y chavena de funcho fresco

s chavena de folhas de rosmaninho frescas

Ya chavena de natas

2 colheres de sobremesa de azeite extra-virgem

1 colher de cha de sal kosher

2 colher de cha de pimenta preta acabada de moer

1 frango inteiro, com 1,5 kg-2 kg
% chéavena de vinho branco seco

Para fazer a marinada: Coloque o alho no recipiente
de uma trituradora e prima até estar triturado. Junte
o funcho e o rosmaninho; processe até estar cortado
finamente. Junte as natas, o azeite, o sal e a pimenta
e misture tudo até estar bem combinado.
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Retire as miudezas da cavidade interior do frango

e reserve para outras utilizagdes. Retire e elimine
qualquer excesso de gordura da cavidade do corpo
do frango. Lave o frango sob agua fria e seque
ligeiramente com toalhetes de papel. Esfregue a
marinada, de forma uniforme, pelo exterior do frango.
Coloque o frango num recipiente, tape com uma
pelicula de plastico e leve ao frigorifico durante, no
minimo, 2 horas ou, no maximo, 12 horas.

Coloque o vinho no Recipiente de Base, no centro
da Base. Coloque o Infusor sobre o Recipiente de
Base. Segure o frango com a cavidade do corpo
voltada para baixo e baixe na direc¢édo do Infusor.
Coloque a Tampa de Infus&o no interior da cavidade
do pescogo. Arrume as pontas das asas por tras do
pescoco do frango.

Grelhe a galinha na assadeira por meio indirecto
(177°C) até que os sucos fluam e a temperatura
interna na parte mais grossa da coxa atinja 82°C,
45 a 50 minutos. Transfira a ave e o grelhador para
uma superficie de trabalho. Deixe repousar durante
5 a 10 minutos. Utilizando luvas de forno, pegas
de tachos ou pincas, retire a Tampa de Infuséo da
cavidade do pescoco e levante cuidadosamente o
frango do Infusor. Corte o frango em pedacos e
sirva quente.

Preparacéo para 2 a 4 doses.

r \
GARANTIA
A Weber-Stephen Products Co., (Weber®) garante ao COMPRADOR
ORIGINAL, que o produto estara livre de defeitos de material e
mao-de-obra a partir da data em que foi adquirido, da seguinte forma:
2 anos quando montado e utilizado de acordo com as instrugdes
impressas que acompanham o equipamento.
A Weber poderé solicitar-lhe que faga prova da data de compra.
ASSIM, DEVE GUARDAR O RECIBO OU FACTURA DE VENDA
E DEVOLVER IMEDIATAMENTE O CARTAO DE REGISTO DA
GARANTIA LIMITADA WEBER.
Esta garantia limitada, restringir-se-a a reparagao ou substituicao
de pecgas que estejam comprovadamente defeituosas em situagao
de utilizagdo e assisténcia normal e que, apés verificagéo, esta
indique, na perspectiva da Weber, que estao defeituosas. Se a
Weber confirmar o defeito e concordar com a reclamagao, optara por
reparar ou substituir as pegas em questéo sem qualquer custo. Se
for necessério devolver as pecgas defeituosas, os custos de envio sao
pagos pelo cliente. A Weber devolvera as pegas ao comprador, com o
frete ou despesas de envio por sua conta.
Esta garatia limitada ndo cobre quaisquer avarias ou dificuldades
de funcionamento devido a acidentes, abuso, ma utilizagao,
alteragéo, aplicagao incorrecta, vandalismo, instalagao incorrecta ou
manuteng&o/servigo incorrectos, ou ndo cumprimento da manutengao
de rotina e normal. A deterioragao ou danos provocados por
condigdes atmosféricas graves tais como granizo, furaces, sismos
ou tornados, e a descoloragao devido a exposigao directa a produtos
quimicos ou contidos na atmosfera, ndo estao ao abrigo desta
garantia limitada. A Weber nao sera responsavel ao abrigo desta ou
qualquer garantia implicita por danos acidentais ou consequenciais.
Esta garantia concede direitos legais especificos e podera também ter
outros direitos, que variam de estado para estado.




A Zatyczka

B Stojak na dréb
C Pojemnik

D Dolna misa

A ZAGROZENIE: Do pojemnika
nie wolno wlewaé napojow
spirytusowych. Napoje spirytusowe
szybko paruja i palg sie, przez
co moga spowodowac powazne

obrazenia ciata lub szkody materialne.

A OSTRZEZENIE: Opiekacz do drobiu
nagrzewa sie do wysokiej temperatury i
podczas jego przenoszenia nalezy nosi¢
rekawice ochronne.

A OSTRZEZENIE: W opiekaczu znajduje
sie goracy ptyn. Nie wolno przechylaé
opiekacza, poniewaz moze to spowodowaé
wylanie sie goracego ptynu.

A OSTRZEZENIE: Nie wolno ustawiaé¢
opiekacza na powierzchni palnej lub
wrazliwej na wysoka temperature.

A OSTRZEZENIE: Nie wolno ustawiaé
opiekacza na szklanej powierzchni.

1. Napetnij pojemnik wybranym ptynem lub
zalewa i dodaj swoje ulubione przyprawy.

A ZAGROZENIE: Do pojemnika nie wolno
wlewa¢ napojéw spirytusowych. Napoje
spirytusowe szybko paruja i palg sie,
przez co moga spowodowac powazne
obrazenia ciata lub szkody materialne.

A OSTRZEZENIE: Przed napetnieniem
pojemnika opiekacza zalewa, ktora miata
bezposredni kontakt z surowym migsem lub
ryba, nalezy te zalewe gotowa¢ w osobnym
naczyniu przez co najmniej 1 minute.

2. Ustaw stojak na drob nad pojemnikiem.

3. Nadziej drob na stojak. Upewnij sie, ze jest
pewnie zamocowany.

N

. Za pomocga zatyczki zatkaj otwor szyjny
ptaka. Upewnij sie, ze zatyczka jest dobrze
zamocowana. UWAGA: Zatyczke mozna
naoliwic¢ przed wtoZzeniem jej do otworu
Szyjnego ptaka.

5. Pot6z opiekacz na ruszcie lub wtéz go
do piekarnika. Upewnij si¢, ze pomigdzy
potrawa a pokrywg jest przerwa o
szerokosci przynajmniej 3 centymetrow.
Zamknij pokrywe.
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OPIEKACZ DO DROBIU WEBER

Wskazowki dotyczace pieczenia

* Piecz przygotowany dréb na ustawieniu
posrednim (350°F/177°C) do momentu kiedy
wyptywajgcy sok z miesa bedzie przejrzysty,
a temperatura w najgrubszym miejscu udka
osiggnie 180°F/82°C.

« Jezeli uzywasz kociotka na wegiel drzewny
57cm (22,5”): Przy metodzie posredniej uzyj
58 brykietéw lub 44 drobnych kawatkow
wegla drzewnego.

* Przenies opiekacz wraz z potrawg na wczesniej
przygotowang powierzchnie.

* Pozostaw na 5 — 10 minut.

* Przy uzyciu rekawic ochronnych lub szczypiec
wyjmij zatyczke z otworu szyjnego i ostroznie
zdejmij dréb ze stojaka.

A OSTRZEZENIE: Przed wyjeciem drobiu,
nalezy ustawi¢ opiekacz na rownej
poziomej powierzchni.

Uwaga: Przed wyjeciem zatyczki nalezy oddzieli¢
Jg od skéry szyi za pomocg szczypiec lub noza.

Czyszczenie i konserwacja
« Nie wolno czysci¢ opiekacza, gdy jest on gorgcy.
« Nie wolno my¢ opiekacza w zmywarce do naczyn.

* Do czyszczenia opiekacza nalezy uzywac
gorgcej wody ze srodkiem myjacym, a
nastepnie sptukac czystg gorgcg woda.

* Nie nalezy pozostawia¢ opiekacza na grillu,
kiedy jest on nieuzywany.

» Nalezy zachowa¢ ostrozno$c¢ podczas
czyszczenia i innego kontaktu z powierzchnig
pokryta nieprzywierajgca powtokg. Nalezy
uwazac, aby jej nie zarysowac.

*» Nalezy przechowywa¢ w bezpiecznym
miejscu w celu uniknigcia zarysowania.

PIECZEN Z KURCZAKA Z
JABLKAMI | CURRY

posrednim

Pikantna pasta:

2 tyzki stotowe oleju roslinnego

1 tyzeczka bragzowego cukru

Y tyzeczka proszku chilli

5 tyzeczki proszku curry

Y tyzeczki granulowanego czosnku
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2 tyzeczki musztardy w proszku
Y2 tyzeczki soli gruboziarnistej
2 tyzeczki $wiezo zmielonego czarnego pieprzu

1 caly kurczak, 1,5 do 2 kg
Y, szklanki soku jabtkowego

Sposob przygotowania pasty: W matej misce mieszaj
wszystkie sktadniki pasty, az do otrzymania jednolitej
substangiji.

Z wnetrza kurczaka usun podroby i odtéz je na bok.
Usun nadmiar tluszczu z wnetrza kurczaka. Wyptucz
kurczaka w zimnej biezacej wodzie i delikatnie
Wysusz go za pomocg papierowych recznikéw.
Réwnomiernie natrzyj zewnetrzng powierzchnie
kurczaka przygotowang pasta. Wtéz kurczaka do
miski, przykryj plastikowa przykrywka lub folig, a
nastepnie wtoz do lodéwki na 2 do12 godzin.

Do pojemnika na $rodku dolnej misy wlej sok
jabtkowy. Ustaw stojak na dréb nad pojemnikiem.
Trzymajac kurczaka pionowo nasadz go na stojak.
W16z zatyczke do otworu szyjnego kurczaka. Umies¢
koncowki skrzydet za szyjg kurczaka.

Piecz kurczaka na opiekaczu na ustawieniu
posrednim 45 do 50 minut, do momentu kiedy
wyptywajgcy sok z miesa bedzie przejrzysty i
temperatura w najgrubszej czesci udka osiggnie
180°F/82°C. Przenie$ opiekacz wraz z potrawg na
wczesniej przygotowang powierzchnig. Pozostaw
na 5-10 minut. Przy uzyciu rekawic ochronnych
lub szczypiec wyjmij zatyczke z otworu szyjnego

i ostroznie zdejmij kurczaka ze stojaka. Podziel
kurczaka na czesci i podawaj na ciepto.

Wystarcza na 2 lub 4 porcje.

KURCZAK BARBECUE W PIWIE

posrednim

Zalewa:

> szklanki drobno posiekanej zielonej cebulki (czg$¢
biata i jasnozielona)

4 szklanki musztardy Dijon

4 szklanki sosu sojowego

Y4 szklanki $wiezego soku z cytryny

1% tyzki stotowej drobno posiekanego czosnku

1 tyzeczka rozdrobnionych czerwonych papryczek

1 tyzeczki soli gruboziarnistej

1% szklanki piwa, podzielone

1 caty kurczak, 1,5 do 2 kg

Sposob przyrzadzania zalewy: W matej misce zmiksuj
sktadniki zalewy z 1 filizanka piwa.



OPIEKACZ DO DROBIU WEBER

Z wnetrza kurczaka usun podroby i odtéz je na bok.
Usun nadmiar ttuszczu z wnetrza kurczaka. Wyptucz
kurczaka w zimnej biezacej wodzie. Wt6z kurczaka

do duzej szczelnie zamykanej plastikowej torby i wlej
do niej zalewe. Wyci$nij powietrze z torby i szczelnie
ja zamknij. Obrd¢ kilka razy torba, zeby réwnomiernie
rozprowadzi¢ zalewe, wtéz torbe do miski i schowaj do
lodéwki na 3 do 8 godzin. Co jaki$ czas obracaj torbe.

Wiej pozostate pot filizanki piwa do pojemnika

na $rodku dolnej misy. Ustaw stojak na dréb nad
pojemnikiem. Wyjmij kurczaka z torby, wylej zalewe i
delikatnie wysusz kurczaka za pomocg papierowych
recznikéw. Trzymajac kurczaka pionowo nasadz go na
stojak. Wiéz zatyczke do otworu szyjnego kurczaka.
Umies¢ koncowki skrzydet za szyjg kurczaka.

Piecz kurczaka na opiekaczu na ustawieniu
posrednim 45 do 50 minut, do momentu kiedy
wyptywajacy sok z migsa bedzie przejrzysty i
temperatura w najgrubszej czesci udka osiggnie
180°F/82°C. W trakcie pieczenia, co okoto

30 minut polewaj kurczaka ptynem, ktéry zebrat sie
w pojemniku. Przenie$ opiekacz wraz z potrawg na
wczesniej przygotowang powierzchnie. Pozostaw
na 5-10 minut. Przy uzyciu rekawic ochronnych
lub szczypiec wyjmij zatyczke z otworu szyjnego

i ostroznie zdejmij kurczaka ze stojaka. Podziel
kurczaka na czesci i podawaj na ciepto.

Wystarcza na 2 lub 4 porcje.

KURCZAK Z CZOSNKIEM |
ROZMARYNEM W BIALYM WINIE

Posrednim

Zalewa:

4 duze zgbki czosnku

2 szklanki $wiezego kopru

s szklanki listkow $wiezego rozmarynu

s szklanki kwasnej $mietany

2 tyzki stotowe oliwy z oliwek extra virgin

1 tyzeczka soli gruboziarnistej

2 tyzeczki $wiezo zmielonego czarnego pieprzu

1 caly kurczak, 1,5 do 2 kg
2 szklanki wytrawnego biatego wina

Sposéb przyrzadzania zalewy: Wtdz czosnek do
pojemnika robota kuchennego, i bardzo drobno go
posiekaj. Dodaj koper i rozmaryn i réwniez drobno
je posiekaj. Dodaj $mietane, oliwe, sdl i pieprz i
poczekaj az robot doktadnie wszystko wymiesza.

Z wnetrza kurczaka usun podroby i odtéz je na bok.
Usun nadmiar tluszczu z wnetrza kurczaka. Wyptucz
kurczaka w zimnej biezacej wodzie i delikatnie
Wysusz go za pomoca papierowych recznikow.
Roéwnomiernie natrzyj zewnetrzng powierzchnig
kurczaka przygotowang zalewg. Wt6z kurczaka do
miski, przykryj plastikowa przykrywka lub folig, a
nastepnie w6z do lodéwki na 2 do12 godzin.

Do pojemnika na $rodku dolnej misy wlej wino. Ustaw
stojak na dréb nad pojemnikiem. Trzymajgc kurczaka
pionowo nasadz go na stojak. Wtéz zatyczke do otworu
szyjnego kurczaka. Umies¢ koncowki skrzydet za
szyja kurczaka.

Piecz kurczaka na opiekaczu na ustawieniu
posrednim 45 do 50 minut, do momentu kiedy
wyptywajacy sok z migsa bedzie przejrzysty i
temperatura w najgrubszej czesci udka osiggnie
180°F/82°C. Przenie$ opiekacz wraz z potrawg na
wczesniej przygotowang powierzchnie. Pozostaw
na 5-10 minut. Przy uzyciu rekawic ochronnych
lub szczypiec wyjmij zatyczke z otworu szyjnego

i ostroznie zdejmij kurczaka ze stojaka. Podziel
kurczaka na czesci i podawaj na ciepto.

Wystarcza na 2 lub 4 porcje.

r \
GWARANCJA
Weber-Stephen Products Co., (Weber®) niniejszym udziela
gwarancji PIERWSZEMU NABYWCY, ze urzadzenie jest wolne
od wad materiatowych i produkcyjnych liczac od daty zakupu:
na 2 lata, jezeli urzadzenie zostanie zmontowane i bedzie
obstugiwane zgodnie z instrukcja obstugi.
Weber moze wymaga¢ dowodu daty zakupu urzadzenia.
DLATEGO, NABYWCA POWINIEN ZACHOWAC PARAGON ZAKUPU
LUB FAKTURE | ZWROCIC KARTE GWARANCYJNA FIRMIE WEBER.
Ustugi gwarancyjne ograniczaja sie do naprawy lub wymiany
czesci uszkodzonych w czasie uzytkowania i serwisowania
urzadzenia. Jezeli firma Weber potwierdzi uszkodzenia i
zatwierdzi reklamacje, firma Weber dokona naprawy lub
wymiany tych czesci bez optaty. Jezeli wymagany jest zwrot
czesci wadliwych, koszt optaty transportowe pokrywa z gory
nabywca. Weber zwr6ci czesci nabywcy pokrywajac czesci
transportu.
Gwarancja nie pokrywa uszkodzen lub innych probleméw z
dziataniem, powstatych w wyniku wypadku, nieprawidtowego
uzycia, modyfikacji, nieprawidtowego zastosowania,
wandalizmu, nieprawidtowej instalacji, konserwacji lub serwisu.
Gwarancja nie obejmuje rowniez uszkodzen powstatych z
powodu wystapienia surowych warunkéw pogodowych takich
jak grad, huragany, trzesienia ziemi, odbarwief z powodu
wystawienia na dziatanie srodkéw chemicznych, bezposrednio
lub w atmosferze. Weber nie ponosi odpowiedzialnosci w
ramach gwarancji za przypadkowe lub wynikajace uszkodzenia.
Niniejsza gwarancja zawiera okreslone prawa nabywcy i nie
wyklucza innych jego praw obowigzujacych w danym kraju.
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A lNpo6ka

B KoHnuyeckn HaKOHEe4YHUK
C HwxHAA yawka

D OcHoBaHue

A OMACHO: 3anpewaeTcs HanuBaThb
CNUPT B HUXKHIOK YallKy. CNupT nerko
nucnapsieTcs U MOXeT 3aropeTbCA,
NPUYUHUB Cepbe3Hble TPaBMbI UK
nospeauB o6opyaoBaHue.

/A OCTOPOXHO: PocTep Ans npurotoBneHus
NTULLI MMeeT BbICOKYIO TemMnepaTypy —
YTOObI NepeABUHYTbL pocTep, oaeHbTe
pykaBuubl ans 6ap6ekio.

/A OCTOPOXHO: PocTep Anst npurotoBneHus
NTULLI COAEPXUT ropPsAYYH XUAKOCTb.
He HaknoHsinTe pocTep, UHa4e ropsyas
XUAKOCTb MOXET pa3fnuThbCS.

A OCTOPOXHO: He cTaBbTe pocTep Ha
NOBEepPXHOCTb M3 roproyero matepuana
WU Ha NOBEPXHOCTb, KOTOpasi MOXeT
NoBpeAUTLCS OT BbICOKOW TeMnepaTypbl.

A OCTOPOXHO: He cTaBbTe pocTep Ha
CTeKMNAHHbIN cToN.
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1. HanenTe B HWXHIOIO YaLlKy CBOM N0GUMYO
npunpasy unu mapvHag, He 3abyaste
nobasuTb cneuun.

A OMACHO: 3anpewaeTcs HanuBaTb
CNUPT B HUXKHIOK YaluKy. CnupT nerko
ucnapsieTcsi U MOXeT 3aropeTbCs,
NPUYUHUB Cepbe3Hble TPaBMbIl UK
noepeauB o6opyaoBaHue.

A BHUMAHME: Mpexae yeM Hanueatb
B HWXXHIOIO YallKy pocTepa niobon
MapuHag, KOTOpPbIA KOHTaKTMpOBas C
CbIPbIM MSICOM, PbIGON UNKU NTULIEN,
ob6sA3aTeNnbHO NPOKUNATUTE ero B
oTAenbHOM nocyae He MeHee 1 MUHYThI.

N

. YCTaHOBUTE KOHUYECKUIA HAKOHEYHMK Ha
HVDKHIOKO YaLLIKy.

w

. HacaguTe nTuLy Ha HakoOHEeYHUK.
Y6eautecs, Y4To NTULA HAXOAUTCA B
YCTONYMBOM MOSIOKEHUM.

A

. 3aKkporiTe NpobKON LEeNHOe OTBEPCTUE
B TyLUKe NTUUbl. YBenutech, 4to npobka
ycTaHoBneHa HagexHo. NNPUMEYAHUE:
lMpu xenaHuu npobky neped ycmaHoskol 8
mywkKe MOXHO cMa3amb Macsiom.

5. MocTaBbTe pocTep AN NPUrOTOBNEHNS
NTULIbI HA PELLETKY rPUMs Unn B AyXOBKY.
lMpoBepkTe, 4TOOLI MEeXay NTULEN 1
KPbILLKOM BblN1 NPOMEXYTOK HE MeHee
2,5 cM. 3aKpowTe KpbILLKY.



POCTEP WEBER ANnA NPUTOTOBNEHUA NTULbI

KynuHapHble peuenTbl

« [opapuBanTe Ha rpune noaroToBNeHHYo
nTULY NPU HENPSIMOM CPEAHEM
(350°F/177°C) HarpeBe, noka He HayHeT
cTekaTb CBETMbIN COK, @ BHYTPEHHSSA
Temnepatypa He gocturHet 180°F/82°C B
Hanbonee ToncTon Yyactun 6egep.

* [Mpv ncnonb3oBaHUK KOTNa Ha APEBECHOM
yrne 22,5": MNonb3yiitecb 6pyketamu 58 ans
Henpsimoro crnoco6a. Monb3yntech
Lwapukamu 44 ans HenpsiMoro crioco6a.

* MepeHecute pocTtep ¢ NTULEN Ha paboyuii cTon.

* Boigepxute 5-10 MUHYT.

* Monb3yscb pykaBuLaMK UMK LUANLAMU,
BbIHLTE MPOGKY Y OCTOPOXHO CHUMUTE NTULYY
C HAaKOHEYHMKA.

A OCTOPOXHO: MNepepn Tem, Kak CHUMaTb
nTULY, NOCTaBLTE POCTEP HA POBHYHO
NOBEpPXHOCTb.

lMpumeyaHue: MNeped mem, Kak 8bIHUMaMb
rpobky, obpexbme KoXy 80Kpya npobku rnpu
roMowu napbl WUNY0. Unu HoXa.
YKa3zaHus No YUCTKe n yxony

» OxnaguTe pocTep nepeg YMCTKON.

* He monTte pocTtep B NOCYAOMOEYHON MaLLVHe.

* BeIMoWiTe pocTep B ropsyei MbifibHOW BOAE,
3aTeM CroIOCHUTE YMCTON ropsyein BOAOW.

* He octaBnsite pocTtep Ha rpurne, Korga oH
He 1cnonb3yeTcs.

* MNposABnsANTE OCTOPOXKHOCTL MPU YUCTKE
MOBEPXHOCTEN C MPOTUBONPUrapHbLIM

NOKpbITUEM, HEe LapananTe u He ckobnuTe ux.

* XpaHute aKKypaTHo, 4yTOObI HE nouapanaTtb.

XXAPEHbIW UbINNEHOK C
ABNOKAMU N KAPPU

Henpsimom CpegHem

MpoAaykTbl ANs nacTbi:

2 CTONOBbIX NOXKW pacTUTENbHOrO Macna
1 YanHas noxka XenToro caxapa

2 YalHOW NOXKM NOPOLLKa Ynnn

5 YalHOW NOXKM NOPOLLKa Kappu

Y2 YalHOW NOXKM U3MenbYeHHOro YecHoka
Y2 YaliHOW NOXKM CyXOW ropunLibl

Y2 YaliHOW NOXKM conu

Y2 YaliHOW NOXKM MOJIOTOrO YepHOro nepua

1 uenbI ubinneHok secom ot 1,5 go 2 kr
2 Yallku S6rnoYHoro coka

Mpurotoenexune nactol: TwaTtenbHO nepemelLanTe
MHIrpeaneHTbl NacTbl B ManeHbKon kacTpione.

BbIHbTE NOTPOXa U3 TYLLKM LbINAEHKA U OTIIOXUTE

UX ANs NPUroToBIeHUs Apyrux 6niod. Yoanute us
NonocTU NTULbI N36bITOYHBIN XKMp. CnonocHuTe
LbInieHKa Xono4HON BOAOW U MPOMOKHUTE AOCyxa
BOymaxHbIM nonoteHuem. O6maxbTe UplnneHka
CHapyXu pOBHbLIM CroeM nacTbl. MonoxwuTe NTUUy B
nocyzay, HaKpowTe NnacTUKOBOW NIIEHKOW 1 NocTaBbTe
B XONOAWUNbHUK Ha 2—12 4acos.

Hanerite a6noYHbIN COK B HUXHIOK YaLLKY,
pacnonoXeHHyto B LLEHTPE OCHOBaHWS pocTepa.
YCTaHOBUTE KOHNYECKUIN HAKOHEYHUK Ha HUXXHIOK
Yaluky. HageHbTe UbinneHka BbIpe3oM B NONOCTH
TYLUKM Ha HaKOHEYHUK. 3akpoiiTe NpobKoi LwenHoe
OTBEPCTME B TyLLKE NTULbI. CNOXUTE KPbiNbs 3a
weewn NTuubl.

MopxapuBanTe Ha BepTene KypsiTUHY NPy HENPSIMOM
cpeAHeM HarpeBe, Noka He HaYHEeT CTeKaTb CBETbI
COK, @ BHYTPEHHSIA TemnepaTypa He AOCTUTHET
180°F/82°C, B TeyeHue 45 - 50 muHyT. MNepeHecuTe
pocTep ¢ NTvMuen Ha pabounii cton. BeigepxuTe
5-10 MuHyYT. Monb3ysck pykaBULAMU UMW LLMNLAMWU,
BbIHETE NPOGKY Y OCTOPOXHO CHUMUTE NTULY C
HakoHeYHWKa. Pa3pexbTe LibinneHka Ha Kycky,
nogasanTte TennbiM.

Bbixoa — oT 2 no 4 nopuui.

UbINNEHOK, NPUrOTOBNEHHbLIN
B BAPBEKIO HA MNUBE

Henpsamom CpegHem

MpoaykTbl Ana MapuHaaa:

2 Yallku Meriko NMope3aHHOro 3erneHoro nyka (nepo
1 NyKOBWLbI)

5 Yawku ropunupl Dijon

5 Yawku ropunupl Dijon

4 YallKu CBEXero coka nMMMoHa

1% CTONOBBIX NOXKN N3MENBYEHHOMO YECHOKa

1 yaiiHas noxka ApobrneHoro kpacHoro nepua

1 yaitHas noxka conu

1% vawkm nuea

1 uenbIi ublnneHok secom ot 1,5 go 2 kr

MpuroToBneHne mapuHaaa: MonoxuTe UHrpeaneHTb!
MapuHaza B ManeHbKylo kacTpionio, jo6aBbTe
1 vawky nuBea.

BbIHBETE NOTPOXa M3 TYLLKM UbIMNIEHKa U OTNIOXUTE
MX ANS NPUroToBNeHusa Apyrux bniog. Yoanute ns
NonocTU NTULbI N36LITOYHBIN XKMp. CnonocHuTe
LbInneHka xonogHow Bogoin. Monoxute ntuuy

B 6OMbLUION repMEeTUYHO 3aKpbiBaEMbIVi NakeT n
HanewTe Tyda MapvHag. YoanuTe us naketa Bo3ayx
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1 3aKpounTe naker. [epeBepHWTe Nakert, YTO6bI
paBHOMEPHO pacnpeaenuTb MapuHag, NonoxuTe ero
B MOCyAYy M NOCTaBbTe B XONOAMUIbHUK Ha 3 — 8 4acos,
nepuoanYecky NoBopayvBas.

HaneiTe ocTaBLlumecs NonyaLlKkM NBa B HDKHIOK
YalLKy, pacronoXeHHYIo B LIEHTPe OCHOBaHUst
pocTtepa. YCTaHOBUTE KOHUYECKUIA HAKOHEYHMK Ha
HWKHIOIO YalLKy. BbiHBTE NTULY M3 MapvHaaa, cneiite
M3MMLLKWM MapuHaAa U NpOMOKHUTE LibinfieHka Aocyxa
GyMaxHbIM nonoTeHuUeM. HapeHbTe LibinneHka
BbIPE30M B MOMOCTM TYLLUKN HA HAKOHEYHUK. 3akponTe
npo6KoWi LWeHoe OTBEPCTME B TYLUKE NTULLbI.
CnoxwuTe Kpbinbs 3a Leewn NTuubl.

lMopxapusavite Ha BepTene KypsiTUHY NpyM HENpPsIMOM
cpeAHeM HarpeBe, Noka He Ha4yHeT cTekaTb

CBETIbIN COK, @ BHYTPEHHSIA TemnepaTtypa He
pocturHet 180°F/82°C, B TeueHue 45 - 50 MUHYT,
nonueas kaxable 30 MUHYT XUPOM, CTeKaoLwnM

Ha fHo pocTepa. lNepeHecuTe pocTep ¢ NTMUEN Ha
pabounii cton. Beigepxumte 5-10 MuHyT. Monb3aysick
pyKaBMLL@M1 UMK LWMNLAMK, BblHBTE NPOBKY

N OCTOPOXHO CHUMUTE NTULY C HAKOHEYHMKa.
Pa3spexbTe LbinneHka Ha Kycku, nogasante Tennbim.

Bbixog — ot 2 oo 4 nopumi.

LbINMJEHOK C POSMAPUHOM U
YECHOKOM B BEJTIOM BUHE

Henpsamom CpegHem

MpoaykThbl ANsa MapuHaaa:

4 KpynHBIX AOMbKM YEeCHOKa

Y2 Yallkv CBexero ykpona

Y4 YallKu CBEXWX NMUCTbEB po3mMapuHa

Y4 YaLlkv cMeTaHb!

2 CTONOBbIX IOXKM CAaMOrO NyYLLEro OIMBKOBOrO Macna
1 yanHas noxka conu

/2 YaliHoW NOXKN CBEXEMOJI0TOro YepHoro nepua

1 uenbIn UbiNneHok Becom oT 1,5 0o 2 kr
/2 YaLlku cyxoro 6enoro BuHa

MpurotoBneHne mapuHaga: [onoxmTe YeCHOK B YaLuy
KyXOHHOTO KombaiiHa 1 namenebumTte ero. lobasbre
YKPOM 1 pOo3MapuH; TlwaTtenbHo nameneimte. [lobasbTe
CMeTaHy, Macro, corb, NepeL, 1 XOpoLIEHbKO
nepemeluanTe.

BbIHbTE NOTpOXa U3 TYLLKM LibINAEHKa 1 OTIIOXUTE
VX ANst NpUroToBneHus apyrux éniog. Yoanute us
nosnocTn NTULbI N3BBLITOYHBIN Xup. CnonocHUTe
LibINneHKa XonoAHOM BOAOW M NPOMOKHUTE Aocyxa
6yMaxHbIM nonoTeHueM. CMaxbTe LblnneHka
MapuHagoMm cHapyxu. MNMonoxuTe nTuly B nocyay,
HaKpOWNTE NNAacTUKOBOWN MNEHKON 1 NOCTaBLTE B
XonoaunbHUK Ha 2—12 Yacos.
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HaneiTe BUHO B HVDKHIOIO YaLLKY, PACMOMOXEHHYIO B
LEHTpe OCHOBaHMWs1 pocTepa. YCTaHOBUTE KOHUYECKUA
HaKOHEYHVIK Ha HKHIO YaLlKy. HageHbTe ubinneHka
BbIPE30M B MOMOCTU TYLLUKW Ha HAaKOHEYHWK. 3akponTe
npo6KoWi LeliHoe OTBEPCTUE B TYLLKE NTULbI.
CroxuTe Kpbinbs 3a Lweewn NTuLbl.

MopxxapuBaiiTe Ha BepTere KypsTUHY Npy HeNMpAMOM
cpeAHeM Harpese, NMoka He Ha4yHeT CTekaTb CBETbIi
COK, @ BHYTPEHHsIsl Temrnepatypa He AOCTUrHET
180°F/82°C, B TeueHue 45 - 50 muHyT.MepeHecute
pocTep ¢ nTuuen Ha pabounii cton. BeigepxuTe

5-10 MuHyT. Monb3ysack pykaBMLaMm Unu wynuamm,
BbIHbTE NPOGKY U OCTOPOXHO CHUMUTE MTULY C
HakoHe4HuKa. PaspexbTe LbinneHka Ha Kycky,
nogasanTe TenmnbIM.

Bbixoa — oT 2 A0 4 nopuuiA.
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FTAPAHTUA
Komnanus Weber-Stephen Products Co., (Weber®) HacToawmm
AaeT rapaHTuto NMEPBUYHOMY MOKYMATE/IO B TOM, uTO
NpoAYKT He nmeeT AedeKTOB MaTepuanoB 1 U3rOTOB/EHUSA B
TeyeHue Cie/lylolero NepruoAaa, HaunHasa oT Aathl MOKYNKu: 2
roaa npu ycnosumu C6ODKM N NCNoNb30BaHNA B COOTBETCTBUMN C
CONpoOBOAUTENbHBIMU NEYATHBIMU UHCTPYKLUMAMMN.
Komnanus Weber moxeT notpebosatb 060CHOBaHHOE
noaTeepxeHue oT Bac aatbl nokynku npubopa. MO3ITOMY
COXPAHSINTE KBUTAHLLMIO O MPOZLAXE WUJIN CYET-GAKTYPY,
W HEMEAJIEHHO BO3BPATWUTE KAPTOYKY PETUCTPALINK
OFPAHWYEHHOW FTAPAHTUW WEBER.
HacToswas orpaHnyeHHas rapaHTus orpaHu4nBaeTcs
NpaBOM Ha PEMOHT WK 3aMeHy AeTaneil, KoTopble
OKasanucb ﬂ.edJSKTHbIMM Npn HOpManbHOM UCMNONb30BAHUN
1 06CNYXKMBAHWN, U NPY 06CIeA0BAHUM KOTOPbIX KOMMAHUsA
Weber ybeaunacs B ux AehekTHOM cocTosiHUM. Ecnn
komnanua Weber noaTsepxaaet fedekT u NnpusHaeT uck, To
komnanua Weber 3amennT Takue aetanu becnnatHo. Ecim Bam
Heobx0AMMO BO3BPATUTbL AedeKTHbIe AeTanu, TO He0bX0ANMO
BLIMONHWTL NPeAONNaTy 3a TPaHCNOPTUPOBKY. KoMnaHua
Weber Bo3BpaTuT AieTann nokynatenio npu npejonnare 3a
nepeBO3KYy WK NepecblIKy No nouTe.
HacTtoswas orpaHnyeHHas rapaHTus He NOKpbIBaeT
HeMCnpasHoOCTN nnn ﬂpOGJ’IthI C NCNonb3oBaHWeM, BO3HUKLWINE
W3-3a HECYACTHOrO Cyyas, HenpasuabHOro obpatleHus,
HenpasuabHOro MCNONb30BaHMA, Nepeaenku, HeNpaBnuIbHOro
NPUMEHEHUS, YMbILIEHHOW NOpYM, HENPaBUIbHON
YCTaHOBKK Unun 06C!’Iy)KMEaHVIﬂ, 160 13-3a HEBbIMONHEHUS
HOPMaJIbHOIO U TEKYLLErO TEXHNYECKOro 06CyXMBAHUA.
YXY.CLLLIGHVIE COCTOAHUA UM NOBpeXAeHWe, BbI3BaHHOe
NAOXWMU NOrOAHbIMW YCNOBUAMU, TAKUMU KaK rpaja, yparaH,
3emneTpAaceHne UM TOpHaao, obecliBeynBaHme U3-3a NPAMOro
MAn aTMOCHEPHOro BO3AENCTBUS XUMUYECKNX BELLECTB, He
MOKPbIBAETCSA HACTOALLEN OFPAHNYEHHON rapaHTueit. Komnanus
Weber He oTBeyaeT 3a Kakue-1160 ocobble M KOCBEHHbIE
yBbITKM. 3Ta rapaHTUs NpeaocTasnseT Bam KOHKpeTHble
lopuanyeckne npasa; Bol Takxe MoxeTe UMeTbL Apyrue npasa, B
3aBMCUMOCTU OT KOHKPETHOW CTPaHbl.




A Infuzni krytka
B Infuzér

C Miska

D Zakladna

A NEBEZPECI: Nenalévejte do misky
alkoholické napoje. Alkoholické
napoje jsou tékavé a jejich vypary
mohou vzplanout, ¢imz mohou
zpUsobit vazné poranéni nebo Skody
na majetku.

A VAROVANI: Stojan na driibez je horky
— pfi manipulaci s timto stojanem
pouzivejte grilovaci rukavice.

A VAROVANI: Stojan na driibez obsahuje
horkou tekutinu. Nepreklapéjte stojan,
nebot’ by tato tekutina mohla vytéci.

A VAROVANI: Neodkladejte stojan na
drabez na hoflavé povrchy nebo na
povrchy, které by se mohly ptisobenim
tepla poskodit.

A VAROVANI: Neodkladejte stojan na
dribez na stil nebo sklenéné povrchy.

1. Naplrite misku oblibenou marinadou nebo
tekutinou a nezapomerite na své oblibené
kofeni.

A NEBEZPECI: Nenalévejte do misky
alkoholické napoje. Alkoholické napoje
jsou tékavé a jejich vypary mohou
vzplanout, ¢imz mohou zpusobit vazné
poranéni nebo $kody na majetku.

A POZOR: Pied naplnénim misky stojanu
na dribez marinadou, ktera prisla do
styku se syrovym masem, rybou nebo
drubezi, nejprve tuto marinadu povaite
v samostatné nadobé po dobu nejméné
1 minuty.

2. Postavte infuzér na misku.

3. Na infuzér nasadte dribez. Zkontrolujte,
zda je v8e dobre zajisténo.

N

. Do kréniho otvoru drubeze vlozte infuzni
krytku. Zkontrolujte, zda je krytka dobfe
zajisténa. POZNAMKA: Pred viozenim
infuzni krytky do dribezZe potrete pripadné
tuto krytku olejem.

[

. Umistéte stojan na dribez na grilovaci rost.
Mezi drabezi a vikem musi byt vzdalenost
minimalné 2,5 cm. PFiklopte poklop.

41



PEKAC NA DRUBEZ WEBER

Pokyny pro grilovani

* Grilujte pfipravenou dribez nad nepfimym
plamenem a pfi stfedni teploté asi 177 °C,
dokud neza¢ne z masa vytékat Stava a
teplota v nejsilngjsi ¢asti stehna driibeze
nedosahne 82 °C.

* Pouzivate-li gril na dfevéné uhli o praiméru
22,5" (57 cm): pro nepfimé grilovani pouzijte
58 briket dfevéného uhli.

* Pfeneste driibez se stojanem na pracovni
plochu.

* Nechte 5 az 10 minut odpocinout.

« Odstrante infuzni krytku a opatrné vyjméte
driibez z infuzéru. Pouzijte pfitom rukavice,
drzaky na horké hrnce nebo klesté.

/A POZOR: Pied vyjmutim driibeze
umistéte stojan na rovnou plochu.

Poznamka: Odstrarite pomoci klesti nebo noze
z infuzni krytky ulpénou kuzi driibeze, teprve
poté krytku vyjméte.

Pokyny pro ¢isténi a péci

» Nez zaénete stojan na dribez distit,
zkontrolujte, zda jiz dostate¢né vychladl.

» Nevkladejte stojan do my¢ky nadobi.

« K gisténi pouzijte teply mydlovy roztok, poté
oplachnéte Cistou teplou vodou.

« Jestlize stojan nepouzivate, vyjméte jej
z grilu.

« Pfi Cisténi nepfilnavych povrch( a manipulaci
s nimi dbejte opatrnosti, abyste je neposkrabali
¢i neporezali.

« Vénujte nalezitou péci skladovani, abyste
zabranili poSkrabani povrchu.

GRILOVANE KURE S JABLKY
A KARI

stfedni teplota, nepfimy plamen

Korenéna marinada:

2 polévkové Izice rostlinného oleje
1 I1Zicka titinového cukru

Y |Zicky prasku chilli

Y2 |1Zicky prasku kari

Y 1zi€ky granulovaného ¢esneku
Y 1zi€ky suSené hoicice

Y 1zi€ky koSer soli
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Y 1Zicky mletého ¢erného pepie

1 celé kure, cca 1,60 kg
% hrnku jablkového dZusu

PtFiprava kofenéné marinady: Vlozte do malé misky
vSechny pfFisady a dobfe promicheijte.

Vyjméte z kufete drabky a odloZte je stranou pro
dal$i pouziti. Odstrarite z télni dutiny kufete veskery
prebyteény tuk. Oplachnéte kufe pod studenou vodou
a osuste papirovymi utérkami. Potfete kufe z vnéjsi
strany kofenénou marinadou. Vlozte kufe do misky,
zakryjte folii a nechte minimalné 2 hodiny, pfipadné
az 12 hodin odlezet v lednici.

Nalijte do misky uprostfed jablkovy dZus. Postavte
infuzér na misku. Nasurite kufe na infuzér biskupem
napied. Na kréni otvor nasadte infuzni krytku. Vytocte
konce kFidel za krk kufete.

Grilujte kufe na stojanu nad nepfimym stfednim
plamenem, dokud z ného nezaéne vytékat Stava

a teplota v nejsilnéjsi ¢asti stehna nedosahne 82
°C. Trva to pfiblizné 45 az 50 minut. Pfeneste kure
se stojanem na pracovni plochu. Nechte 5 az 10
minut odpoc¢inout. Odstrarite infuzni krytku z kréniho
otvoru a opatrné vyjméte drabez z infuzéru. Pouzijte
pfitom rukavice, drzaky na horké hrnce nebo klesté.
Naporcujte kufe na kousky a podaveijte teplé.

2 az 4 porce

GRILOVANE KURE NA PIVU

stfedni teplota, nepfimy plamen

Na marinadu:

% hrnku jemné nasekanych zelenych cibulek (bila a
svétle zelena ¢ast)

5 hrnku dijonské hof¢ice

Y5 hrnku séjové omacky

Ya hrnku Cerstvé citronové Stavy

1,5 I1zi¢ky lisovaného ¢esneku

1 I1zi¢ka susenych lupinkd z Eervené papriky

1 1Zicka koser soli

1,5 hrnku piva, rozdélit

1 celé kure, cca 1,60 kg

PFiprava marinady: Do malé misky vlozte vSechny
pfisady a zalijte 1 hrnkem piva.

Vyjméte z kufete dribky a odloZte je stranou

pro dal$i pouziti. Odstrarite z télni dutiny kurete
veskery pfebytecny tuk. Oplachnéte kufe pod
studenou vodou. Vlozte kufe do vétsiho plastového
znovuuzaviratelného sacku a zalijte marinadou.
Vytlacte ze sacku vzduch a pevné uzavrete. Otacejte
sackem, aby se marinada rovnomérné rozetfela po
celém povrchu kufete. Nechte minimalné 3 hodiny,
pFipadné aZ 8 hodin odleZet v lednici. Cas od &asu
sacek otocte.
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Nalijte do misky uprostfed zakladny zbyvajiciho

1/2 hrnku piva. Postavte infuzér na misku. Vyjméte
kufe z marinady, zbytek marinady vylijte a lehkym
poklepavanim osuste kufe kuchyrniskou papirovou
utérkou. Nasurite kufe na infuzér biskupem napred.
Na kréni otvor nasadte infuzni krytku. Vytocte konce
kfidel za krk kufete.

Grilujte kufe na stojanu nad nepfimym strednim
plamenem, dokud z ného nezacne vytékat Stava

a teplota v nejsilngjSi ¢asti stehna nedosahne 82
°C. Trva to priblizné 45 az 50 minut. Kazdych 30
minut pfitom kufe potirejte Stavou nashromazdénou
v zékladné stojanu. Pfeneste kufe se stojanem na
pracovni plochu. Nechte 5 az 10 minut odpocinout.
Odstrarnite infuzni krytku a opatrné vyjméte kure

z infuzéru. Pouzijte pfitom rukavice, drzaky na horké
hrnce nebo klesté. Naporcujte kufe na kousky a
podaveijte teplé.

2 az 4 porce

KURE NA BILEM VINE
S ROZMARYNEM A CESNEKEM

stfedni teplota, nepfimy plamen

Na marinadu:

4 velké strouzky ¢esneku

%2 hrnku Eerstvého kopru

% hrnku listd Gerstvého rozmarynu

% hrnku zakysané smetany

2 Izice extra panenského olivového oleje
1 1Zicka koser soli

Y2 1zi€ky Cerstvé mletého cerného pepfe

1 celé kure, cca 1,60 kg
Y. hrnku suchého bilého vina

Priprava marinady: Vlozte ¢esnek do mixéru a
posekejte na jemné kousky. Pridejte kopr a rozmaryn
a znovu rozmixujte. Pfidejte zakysanou smetanu,
olej, sul a pepf. Mixujte az do UpIného spojeni véech
pfisad. Vyjméte z kufete dribky a odloZte je stranou
pro dal$i pouziti.

Odstrarite z téIni dutiny kufete veskery prebytecny
tuk. Oplachnéte kufe pod studenou vodou a vysuste
papirovymi utérkami. Potfete kufe z vnéjsi strany
marinadou. VlozZte kufe do misky, zakryjte folii a
nechte minimalné 2 hodiny, pfipadné az 12 hodin
odlezet v lednici.

Nalijte do misky uprostfed zakladny vino. Postavte
infuzér na misku. Nasurite kufe na infuzér biskupem

napred. Na kréni otvor nasadte infuzni krytku. Vytocte

konce kFidel za krk kufete.

Grilujte kufe na stojanu nad nepfimym stfednim
plamenem, dokud z ného nezacne vytékat Stava a
teplota v nejsilngjSi asti stehna nedosahne 82 °C. Trva
to pfiblizné 45 az 50 minut. Pfeneste kufe se stojanem
na pracovni plochu. Nechte 5 az 10 minut odpocinout.
Odstrarite infuzni krytku z kréniho otvoru a opatrné
vyjméte dribez z infuzéru. Pouzijte pfitom rukavice,
drzaky na horké hrnce nebo klesté. Naporcujte kufe na
kousky a podaveijte teplé.

2 az 4 porce
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ZARUKA
Spole¢nost Weber-Stephen Products Co. (Weber®) timto
zarucuje PRVNIMU KUPCI vyrobku, Ze tento vyrobek nebude
vykazovat zadné vady materidlu a provedeni a to po dobu
dvou let od data zakoupeni. Tato dvouleta zaruka plati v
pfipadé, Ze bude vyrobek sestaven a provozovan v souladu s
tiSténymi pokyny, které se k nému dodavaji.
Spole¢nost Weber muze pozadovat pfiméfeny dikaz o datu
zakoupeni. PROTO BYSTE SI MELI UCTENKU CI FAKTURU
USCHOVAT A IHNED POSLAT ZPET REGISTRACNI KARTU
OMEZENE ZARUKY SPOLECNOSTI WEBER.
Tato omezena zaruka se vztahuje pouze na opravu ¢i vyménu
soucasti, u kterych se objevi vady pfi bézném pouziti a
udrzbé, a které se na zakladé testi spole¢nosti Weber
prokazi jako vadné. Pokud spolecnost Weber zavadu potvrdi
a reklamacni narok schvdli, pak dle svého rozhodnuti takové
soucasti bez poplatku opravi nebo vyméni. Pokud musite
vadné soucasti vratit, je tfeba predem zaplatit nutné prepravni
naklady. Spolecnost Weber vrati soucasti kupci a rovnéz
predem zaplati nutné prepravné ¢i postovné.
Tato omezena zaruka se nevztahuje na zadné vady ¢i provozni
nedostatky vzniklé na zdkladé nehody, zneuziti, nespravného
pouziti, uprav, nespravného zachdazeni, vandalismu,
nespravné instalace ¢i udrzby a péce, jakoz i na zakladé
nedodrzeni standardni a pravidelné Gdrzby. Tato omezend
zaruka se nevztahuje na opotfebeni &i poskozeni zpisobené
vyjimecnymi klimatickymi podminkami, jako jsou krupobiti,
hurikany, zemétreseni ¢i tornada, a dale se nevztahuje
na ztratu zabarveni v disledku pfimého ¢&i nepfimého (v
atmosférfe) plsobeni chemickych latek. Spole¢nost Weber
neni v ramci této zaruky nebo jakékoliv implikované zaruky
odpovédna za nahodné ¢i nasledné Skody. Tato zaruka vam
poskytuje urcita zakonna prava. Zaroven se na vas mohou
vztahovat i dal3i prava, kterd se li3i dle jednotlivych statd.

43



A Kryt nélevu

B Naparovaé

C Podkladova miska
D Podklad

A NEBEZPECENSTVO: Nepliite
podkladovi misku s liehovinami.
Liehoviny su prchavé a horlavé a
mo6zu spdsobit’ vazne poranenia tela
alebo poskodit’ majetok.

A VAROVANIE: Hydinovy pekaé bude
horuci — pri jeho presuvani pouzite
piknikové palciaky.

A VAROVANIE: Hydinovy pekaé¢ obsahuje
horucu tekutinu. Neprevrat'te hydinovy
pekac, pretoze sa horuca tekutina
moze rozliat'.

/A VAROVANIE: Neukladajte hydinovy
pekaé na horfavy povrch alebo povrch,
ktory je mozné tepelne poskodit'.

A VAROVANIE: Neukladajte hydinovy
pekac na stol alebo skleneny povrch.
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1. Naplrite podkladovu misku s oblibenou
tekutinou alebo marinadou a nezabudnite
pridat svoje oblubené korenie.

A NEBEZPECENSTVO: Nepliite podkladovii
misku s liehovinami. Liehoviny su
prchavé a horfavé a mézu spdsobit’ vazne
poranenia tela alebo poskodit’ majetok.

/A UPOZORNENIE: Skér ako naplnite
podkladovi misku hydinového pekaca
s akoukolvek marinadou, ktora bola v
kontakte so surovym méasom, rybou
alebo hydinou, nechajte varit’ marinadu
v samostatnej nadobe na minimalne
1 minutu.

N

. Polozte naparovac nad podkladovu misku.

w

. Polozte hydinu nad naparovac. Skontrolujte,
¢i je hydina zaistena.

A

. Vlozte kryt nélevu do dutiny krku hydiny.
Skontrolujte, &i je kryt nalevu zaisteny.
POZNAMKA: Ak je to potrebné, namazte
kryt nélevu olejom eSte pred vioZzenim do
krku hydiny.

5. Polozte hydinovy pekac na rost alebo do rury.
Uistite sa, Ze je medzi hydinou a vekom véla
minimalne 2,5 cm. Zatvorte veko.



PEKAC NA HYDINU FIRMY WEBER

Pokyny na pripravu jedal

* Grilujte pripravenu hydinu pri nepriamom
strednom teple (350 °F/177 °C), pokym
netecie Stava a vnutorné teplota nedosiahne
180 "F/82 °C v najhrubsej Casti stehna.

* Ak pouzivate 22,5" nadobu na drevené uhlie:
na nepriamu metodu pouzite 58 brikiet.

* Preneste hydinu a pekac na pracovny povrch.
* Nechaijte postat 5 az 10 minut.

» Pomocou pal€iakov, drziakov panvic
alebo kliesti vyberte kryt nalevu a opatrne
nadvihnite hydinu z naparovaca.

/A UPOZORNENIE: Polozte hydinovy pekaé
na rovny povrch a az potom vyberte hydinu.

Poznamka: Pomocou kliesti alebo noZa oddelte
kozu hydiny od krytu nalevu skor ako sa pokusite
ho vybrat.

Pokyny na Eistenie a starostlivost’
* Pred Cistenim sa usitite, Ze je pekac vychladeny.
* Neumyvajte v umyvacke riadu.

* Na Cistenie pouzivajte teply mydlovy vodny
roztok, potom oplachnite Cistou a hordcou vodou.

* Nenechavaijte pekac v grile, ked' ho nepouzivate.

« Pri Cisteni a manipulacii s nelepivymi
povrchmi budte opatrni a vyhnite sa ich
poskriabaniu a porezaniu.

+» Uskladnite opatrne, aby sa neposkriabal.

OPEKANE KURCA S JABLKOM
AKARI

nepriame stredné

Pre korenistu pastu:

2 polievkové lyZice rastlinného oleja

1 Gajova lyzitka hnedého cukru

2 Cajova lyzicka Cili

Y. Cajova lyzicka kari

%, €ajova lyZicka granulovaného cesnaku
%, Cajova lyZicka suchej horcice

Y. Cajova lyZicka koSer soli

%, Cajova lyZicka cierneho korenia

1 celé kurca, 1,58 kg az 1,81 libier
% pohar jablkového dzusu

Vyroba korenistej pasty: V malej miske dobre
rozmieSajte prisady pre korenistl pastu.

Vyberte vrecko drobkov z dutiny krku a odlozte ho
na neskorsie pouzitie. Vyberte a vyhodte akykolvek
prebyto€ny tuk z dutiny trupu kuréata. Oplachnite
kurc¢a pod studenou vodou a vysuste papierovou
utierkou. Natrite korenistu pastu rovhomerne po
vSetkych vonkajsich ¢astiach kur¢ata. Polozte
kuréa do misky, zakryte baliacou féliou a odlozte do
chladni¢ky na minimalne 2 hodiny a maximalne na
12 hodin.

Nalejte jablkovy dzus do podkladovej misky v strede
podkladu. PolozZte naparova¢ nad podkladovi misku.
Drzte kur€a s otvorom dutiny trupu v spodnej Casti

a spustite ho na naparovag. Vlozte kryt nalevu do
dutiny krku. Zasunte hroty kridel za krk kurcata.

Grilujte kuréa v pekaci pri nepriamom strednom
teple, pokym netecie Stava a vnutorné teplota
nedosiahne 180 ‘F/82 °C v najhrub$ej Casti stehna,
45 az 50 minut. Preneste kuréa a pekac na pracovny
povrch. Nechajte postat' 5 az 10 minuat. Pomocou
pal€iakov, drziakov panvic alebo kliesti vyberte kryt
nalevu z dutiny krku a opatrne nadvihnite kuréa z
naparovaca. Naporcuijte kura a servirujte teplé.

Staci na 2 az 4 porcie.

GRILOVANE KURCA NA PIVE

nepriame stredné

Pre marinadu:

%, pohar jemne nasekanej zelenej cibule, biele a
svetlo zelené Casti

5 pohar hor¢ice Dijon

5 pohar séjovej omacky

s pohar Cerstvej citrénovej Stavy

1-Y2 Gajovej lyzitky mletého cesnaku

1 Cajova lyzicka lupienkov rozdrvenej Eervenej papriky

1 Cajova lyzi¢ka koSer soli

1-%2 pohar piva, rozdeleny

1 celé kurca, 1,58 kg az 1,81 libier

Vyroba marinady: V malej miske vy$lahajte prisady
marinady s 1 poharom piva.

Vyberte vrecko drobkov z dutiny krku a odlozte ho
na neskorsie pouZitie. Vyberte a vyhodte akykolvek
prebyto€ny tuk z dutiny trupu kuréata. Oplachnite
kurc¢a pod studenou vodou. VlozZte kur¢a do velkého
uzatvaratefného vrecka a nal ejte tam marinadu.
Vytlacte z vrecka vzduch a priliehavo ho uzavrite.
Otocte vrecko, aby sa marinada rozlozila, polozte
ho do misky a odloZte do chladni¢ky na minimaine
3 hodiny alebo maximalne na 8 hodin. Vrecko
prilezitostne otacajte.
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Nalejte zostavajucu 1/2 pohara piva do podkladovej
misky v strede podkladu. PoloZte naparova¢ nad
podkladovd misku. Vyberte kuré¢a z marinady, vyhodte
marinadu a vysuste kuréa kuchynskymi utierkami.
Drzte kur€a s otvorom dutiny trupu v spodnej ¢asti a
spustite ho na naparovac. Vlozte kryt nalevu do dutiny
krku. Zasunte hroty kridel za krk kur¢ata.

Grilujte kuréa v pekadi pri nepriamom strednom
teple, pokym netecdie Stava a vnatorné teplota
nedosiahne 180 ‘F/82 °C v najhrub$ej ¢asti stehna,
45 az 50 minut. Podlievajte asi kazdych 30 minut
so Stavami z podkladu. Preneste kuréa a pekac na
pracovny povrch. Nechajte postat 5 az 10 minut.
Pomocou paléiakov, drziakov panvic alebo kliesti
vyberte kryt nalevu a opatrne nadvihnite kur¢a z
naparovaca. Naporcujte kur€a a servirujte teplé.

Staci na 2 az 4 porcie.

KURCA S ROZMARINOM A
CESNAKOM NA BIELOM VIiNE

nepriame stredné

Pre marinadu:

4 velké straciky cesnaku

2 pohar Eerstvého kdpru

s pohar Cerstvych listov rozmarinu

4 pohar kyslej smotany

2 Cajové lyzicky extra panenského olivového oleja
1 ajova lyzicka koser soli

2 Cajova lyzicka Cerstvého Cierneho korenia

1 celé kurca, 1,58 kg az 1,81 libier
2 pohar suchého bieleho vina

Vyroba marinady: Vlozte cesnak do misky kuchnského
robota a zomelte ho. Pridajte kdpor a rozmarin a
rozmie$ajte, pokym nebudud jemne nasekané. Pridajte
kyslu smotanu, olej, sol a ¢ierne korenie a poriadne
zamieSajte. Vyberte vrecko drobkov z dutiny krku a
odlozte ho na neskorsie pouzitie.

Vyberte a vyhodte akykolvek prebyto€ny tuk z dutiny
trupu kurcata. Oplachnite kur¢a pod studenou vodou
a vysuste papierovou utierkou. Natrite marinadu
rovnomerne po vSetkych vonkaj$ich ¢astiach kur€ata.
PoloZte kuréa do misky, zakryte baliacou féliou a
odlozte do chladni¢ky na minimaine 2 hodiny a
maximalne na 12 hodin.

Nalejte vino do podkladovej misky v strede podkladu.
PoloZte naparovac nad podkladovd misku. Drzte
kur¢a s otvorom dutiny trupu v spodnej ¢asti a
spustite ho na naparovac¢. Vlozte kryt nalevu do
dutiny krku. Zasurite hroty kridel za krk kur¢ata.
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Grilujte kuréa v pekaci pri nepriamom strednom
teple, pokym netecie Stava a vnutorné teplota
nedosiahne 180 ‘F/82 "C v najhrub$ej ¢asti stehna,
45 az 50 minut. Preneste kur¢a a pekac na pracovny
povrch. Nechajte postat 5 az 10 minat. Pomocou
palciakov, drziakov panvic alebo kliesti vyberte kryt
nalevu z dutiny krku a opatrne nadvihnite kur¢a z
naparovaca. Naporcujte kur¢a a servirujte teplé.

Staci na 2 az 4 porcie.

r \
ZARUKA
Spolo&nost Weber-Stephen Products Co. (Weber®) tymto
poskytuje zaruku PRVEMU KUPCOVI, e vyrobok nebude
obsahovat Ziadne vady materidlu a spracovania odo dia
zakupenia: 2-ro¢nd zaruka plati v pripade montaze a
prevadzky v sdlade s pokynmi v tla¢enej podobe, dodanymi
s vyrobkom.
Spolo&nost Weber mdze vyzadovat primerany dékaz o datume
nékupu. PRETO BY STE SI MALI DOKLAD O ZAKUPENi ALEBO
FAKTURU ODLOZIT A OKAMZITE VRATIT REGISTRACNU KARTU
OBMEDZENEJ ZARUKY SPOLOCNOSTI WEBER.
Tato obmedzena zaruka sa vztahuje len na opravu alebo
vymenu Casti, na ktorych sa objavia vady pri normalnom
pouziti a prevadzke a ktoré sa prejavia na zaklade testov
spolo¢nosti Weber ako vadné. Ak spolonost Weber potvrdi
vadu a schvdli reklamaény narok, opravi alebo nahradi vadnu
suciastku bez poplatku. Ak musite vratit vadné &asti, je
potrebné zaplatit prepravné naklady. Spolo¢nost Weber vrati
diely kupcovi a zaplati prepravné alebo postovné.
Obmedzena zaruka nepokryva Ziadne poruchy alebo
prevadzkové problémy vzniknuté z dévodu nehody,
nespravneho zaobchadzania, nespravneho pouzitia, tprav,
zneuZitia, vandalizmu, nespravnej inStalacie alebo nespravnej
udrzby alebo servisu, alebo z dévodu nedodrzania beznej
a pravidelnej udrzby. Na opotrebovanie alebo poskodenie
sposobené vynimoénymi klimatickymi podmienkami ako
krupobitie, hurikdny, zemetrasenia alebo tornada, strata
intenzity farby z dévodu vystavenia chemickym latkam
bud’ priamo alebo v atmosfére, sa tito obmedzena zaruka
nevztahuje. Spolo&nost Weber nie je v ramci tejto alebo
akejkolvek inej implikovanej zaruky zodpovedna za nahodné
&i nasledné poskodenia. Tato zaruka vam poskytuje urcité
zakonné prava. TaktieZ mdZete mat aj iné prava, ktoré sa lisia
podla jednotlivych Statov.
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A Paclé lezar6 sapka
B Paclé tarté

C Alsé edény

D Edény

A VESZELY: Ne toltse fel az als6 edényt
alkoholos folyadékkal. Az alkoholos
italok illékonyak és tiizet foghatnak,
ezzel sulyos személyi sériilést vagy
anyagi kart okozva.

A FIGYELMEZTETES: A csirkesiité
felforrésodik - hasznaljon barbecue
kesztylit a csirkesiité mozgatasahoz.

A FIGYELMEZTETES: A csirkesiitd forré
folyadékot tartalmaz. Ne dontse meg
a csirkesluitét, mert a forro folyadék
kiomolhet.

A FIGYELMEZTETES: Ne allitsa a
csirkesiit6ét gyulékony feliiletre, vagy
olyan helyre, amelyben a ho kart tehet.

A FIGYELMEZTETES: Ne allitsa a

csirkesiitoét asztalra vagy livedfeliiletre.

1. Toltse fel az als6 edényt a kedvenc
péaclevével, és ne felejtse el hozzaadni a
kedvenc fliszereit is.

A VESZELY: Ne toltse fel az als6 edényt
alkoholos folyadékkal. Az alkoholos
italok illékonyak és tiizet foghatnak,
ezzel sulyos személyi sériilést vagy
anyagi kart okozva.

A VIGYAZAT: Mielétt olyan paclével téltené
meg az alsé edényt vagy a csirkesiitét,
amely nyers hussal érintkezett, egy
kiilon edényben forralja a paclevet
legalabb 1 percig.

2. Tegye a paclé tartét az als6 edényre.

3. Helyezze a csirkét a paclé tartora. Ellenérizze,
hogy biztonsagosan elhelyezte-e.

N

. Tegye a paclé lezaré sapkat a csirke
nyaka fel6li nyilasba. Ellenérizze,
hogy biztonsagosan elhelyezte-e.
MEGJEGYZES: Kivansag szerint kenje be
olajjal a paclé lezaro sapkat, mieldtt a csirke
nyaka helyére betenné.

5. Helyezze a csirkesit6ét a suté racsara.
Ellenérizze, hogy van-e legalabb 2,5cm
tavolsag a csirke és a fedél kozott. Zarja le
a fedelet.
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WEBER PULYKA SUTO

Fo6zési utasitasok

* Grillezze az el6készitett csirkét indirekt,
kdzepes hémérsékleten (177°C), amig a
szaft ki nem tisztul, és a belsé hémérséklet
eléri a 82°C-ot a comb legvastagabb
részében mérve.

* Ha 57cm-es faszenes grillezét hasznal:
Hasznaljon 58 brikettet a kdzvetett fé6zési
maédszerhez. Hasznaljon 44 faszenet a
kdzvetett f6zési modszerhez.

» Tegye at a csirkét és a csirkesutét egy
munkaasztalra.
» Hagyja hdilni 5-10 percig.

» Hasznaljon keszty(t, edényfogot vagy
csipeszt, hogy eltavolitsa a paclé lezar6
sapkat, és 6vatosan emelje le a csirkét a
paclé tartorol.

A\ VIGYAZAT: A csirkesiitét sik feliiletre

helyezze, miel6tt levenné réla a csirkét.

Megjegyzés: Hasznaljon egy csipeszt vagy egy
kést, hogy elvalassza a csirke bérét a paclé lezaro
sapkatol, mielétt megprobalna levenni réla.

Tisztitasi és karbantartasi utasitasok

« Ellenérizze, hogy a csirkesutd kihdlt-e,
mielétt tisztitani kezdené.

» Ne tegye mosogatogépbe.

» Hasznaljon forrd, mosogatészeres vizes
oldatot a tisztitashoz, majd Oblitse le tiszta
meleg vizzel.

* Ne hagyja a grillez6ben, ha nem hasznalja.

» A készilék tisztitasakor és kezelésekor
Ovatosan jarjon el, hogy ne karcolja meg a
letapadasgatldval ellatott fellleteket.

« Ugyeljen ra, hogy tarolas kdzben se
karcolédhassanak meg ezek a fellletek.

ROSTON SULT CSIRKE ALMAVAL
ES CURRYVEL

indirekt kozepes

A fliszeres krémhez:

2 teaskanal névényi olaj

1 teaskanal barnacukor

Y, teaskanal 6rolt chili

> tedskanal 6rolt curry

/2 tedskanal fokhagyma granulatum
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Y, tedskanal mustarpor
Y, teaskanal koser s6
Y, teaskanal 6rolt feketebors

1 egész csirke, korilbelil 1,5kg
> csésze almalé

Afliszeres krém elkészitéséhez: Egy kisebb talban
egyenletesen keverje dssze a fliszeres krém hozzavaloit.

Tavolitsa el a bels6ségeket a csirkébdl, és tegye
félre. Tavolitsa el a felesleges zsirt a csirkérél.
Oblitse le a csirkét hideg viz alatt, és itassa fel a
felesleges vizet papirtdrlével. Egyenletesen kenje be
a csirke kiilsejét a fliszeres krémmel. Tegye a csirkét
egy talba, fedje le foliaval, majd legalabb 2, de akar
12 orara tegye be a hiitébe.

Ontsén almalevet az alsé edénybe, az edény
kézepére. Tegye a paclé tartot az als6 edényre.
Tartsa a csirkét az also nyilasnal fogva, és tegye ra
a paclé tartéra. Tegye a paclé lezar6 sapkat a nyak
nyilasaba. Tlzze a szarnyakat a csirke nyaka mogeé.

Grillezze a csirkét a siitén indirekt kozepes
hémérsékleten, amig ki nem tisztul a szaftja, és
amig a belsé hémérséklet el nem éri a 82°C-ot

a comb legvastagabb részében mérve; azaz kb.
45-50 percig. Tegye at a csirkét és a csirkesitét egy
munkaasztalra. Hagyja hlni 5-10 percig. Hasznaljon
keszty(t, edényfogot vagy csipeszt, hogy eltavolitsa
a paclé lezaré sapkat a nyaki Uregbdl, és 6vatosan
emelje le a csirkét a paclé tartorol. Vagja fel a csirkét
és talalja forron.

2-4 fére.

SOROS BARBEQUE CSIRKE

indirekt kozepes

A pacléhez:

> csésze finomra vagott z6ldhagyma (a fehér és a
vildgoszold része is)

5 csésze dijoni mustar

5 csésze szbjaszosz

s csésze friss citromlé

1-% teadskanal finomra vagott fokhagyma

1 teaskanal pirospaprika

1 tedskanal kdser s6

1-Y2 csésze sor, kiilon csészében

1 egész csirke, korllbelil 1,5kg

A paclé elkészitéséhez: Egy kisebb talban keverje
Ossze a paclé hozzavaloit 1 csésze sorrel.

Tavolitsa el a bels6ségeket a csirkébdl, és tegye félre.
Tavolitsa el a felesleges zsirt a csirkérdl. Oblitse le a
csirkét hideg vizzel. Tegye egy nagy, lezarhaté miianyag
zacskoba, és ontse bele a paclevet. Nyomja ki a levegét
a zacskadbol, és zarja le szorosan. Forgassa meg a
zacskot, hogy egyenletesen eloszlassa a paclevet, majd
tegye egy talba, és legalabb 3, de akar 8 drara tegye be
a hiitébe; alkalmanként forgassa meg a zacskot.



WEBER PULYKA SUTO

Ontse a maradék 1/2 csésze sért az als6 edénybe, az
edény kdzepére. Tegye a paclé tartét az als6 edényre.
Vegye ki a csirkét a paclébdl, és ontse ki a paclevet.
Konyhai toriékendével tordlje szarazra a csirkét. Tartsa
a csirkét az also nyilasnal fogva, és tegye ra a paclé
tartéra. Tegye a paclé lezaré sapkat a nyak nyilasaba.
Tlizze a szarnyakat a csirke nyaka mogé.

Grillezze a csirkét a sitén indirekt kozepes
hémérsékleten, amig ki nem tisztul a szaftja, és amig
a bels6 hémérséklet el nem éri a 82°C-ot a comb
legvastagabb részében mérve; azaz kb. 45-50 percig,
kézben kb. 30 percenként locsolja meg a csirkét az
alsé edényben Osszegydilt szafttal. Tegye at a csirkét
és a csirkesitét egy munkaasztalra. Hagyja hilni
5-10 percig. Hasznaljon kesztyit, edényfogét vagy
csipeszt, hogy eltavolitsa a paclé lezaré sapkat, és
dvatosan emelje le a csirkét a paclé tartorol. Vagja fel
a csirkét és talalja forron.

2-4 fore.

ROZMARINGOS-FOKHAGYMAS
CSIRKE FEHERBORRAL

indirekt kdzepes

A pacléhez:

4 nagy fokhagymagerezd

Y2 csésze friss kapor

Ya csésze friss rozmaringlevél

Ya csésze tejfol

2 teaskanal extrasziiz olivaolaj

1 teaskanal késer sé

Y2 tedskanal frissen 6rolt feketebors

1 egész csirke, korilbelil 1,5kg
Y2 csésze szaraz fehérbor

A paclé elkészitéséhez: Tegye a fokhagymat konyhai
robotgépbe, és apritsa fel. Adja hozza a kaprot és a
rozmaringot; apritsa fel. Adja hozza a tejfdlt, az olajat,
a s6t és a borsot, majd keverje 6ssze alaposan.
Tavolitsa el a bels6ségeket a csirkébdl, és tegye félre.

Tavolitsa el a felesleges zsirt a csirkérdl. Oblitse le a
csirkét hideg viz alatt, és itassa fel a felesleges vizet
papirtorlével. Egyenletesen kenje be a csirke kilsejét
a paccal. Tegye a csirkét egy talba, fedje le foliaval,
és tegye hiitébe legalabb 2, de akar 12 6raig.

Ontson bort az als6 edénybe, az edény kdzepére.
Tegye a paclé tartot az alsé edényre. Tartsa a csirkét
az alsé nyilasnal fogva, és tegye ra a paclé tartora.
Tegye a paclé lezar6 sapkat a nyak nyilasaba. Tlzze
a szarnyakat a csirke nyaka mogé.

Grillezze a csirkét a siitén indirekt kézepes
hémérsékleten, amig ki nem tisztul a szaftja, és
amig a belsé hémérséklet el nem éri a 82°C-ot

a comb legvastagabb részében mérve; azaz kb.
45-50 percig. Tegye at a csirkét és a csirkestt6t egy
munkaasztalra. Hagyja hilni 5-10 percig. Hasznaljon
kesztyiit, edényfogot vagy csipeszt, hogy eltavolitsa
a paclé lezaro6 sapkat a nyaki liregbdl, és évatosan
emelje le a csirkét a paclé tartordl. Vagja fel a csirkét
és talalja forrén.

2-4 fére.

r \
JOTALLAS
A Weber-Stephen Products Co. (Weber®) eziton jotallast
véllal az EREDETI VASARLO szamara arra, hogy a grillsiité
a vasarlas napjatdl szamitva az alabbi id6tartamig mentes
marad az anyag- és megmunkaldsi hibaktél: 2 évig a mellékelt
nyomtatott utasitasok szerinti 6sszeszerelés és miikodtetés
esetén.
Lehet, hogy a Weber elfogadhaté bizonyitékot kér a vasarlas
idépontjardl. EZERT ORIZZE MEG A VASARLASKOR KAPOTT
BLOKKOT VAGY SZAMLAT, ES AZONNAL KULDJE VISSZA A
WEBER KORLATOZOTT JOTALLASI JEGYET.
A jelen korlatozott jotallds a rendeltetésszer(i hasznalat
kozben hibasnak bizonyult alkatrész javitasara vagy cseréjére
korlatozédik, amennyiben az azon elvégzett vizsgalat a Weber
szamdra bebizonyitja, hogy hibds. Ha a Weber igazolja a hibat,
és jovahagyja a kérelmet, valasztdsa szerint dijmentesen
megjavitja vagy kicseréli a hibas alkatrészt. Ha vissza kell
killdenie a hibds alkatrészeket, a szallitasi kéltségeket elére ki
kell fizetnie. A Weber visszakuldi az alkatrészeket a vasarlonak
el6re fizetett szallitasi vagy postakoltséggel.
A jelen korlatozott j6tallas nem vonatkozik az olyan hibdkra
vagy mUkodtetési nehézségekre, amelyek oka baleset,
helytelen vagy nem rendeltetésszer(i hasznalat és alkalmazas,
modositds, szandékos rongélas, nem megfelel6 elhelyezés,
helytelen karbantartas, valamint a normal és rutinjellegii
karbantartas elmulasztasa. A jelen korldtozott jétallas nem
vonatkozik a szélsGséges id6jaras, példaul jégesd, hurrikan,
foldrengés vagy tornadé altal okozott allagromlasra vagy
sériilésre, valamint vegyi anyagok altal kézvetleniil vagy
a légkor utjan okozott elszinezédésekre. A Weber a jelen
vagy barmely hallgatdlagos jotallas keretében nem vallal
felelGsséget a véletlenil bekévetkezé vagy kovetkezményi
karokért. Ez a jotallas kiilénleges jogokat biztosit Onnek,
de ezenkiviil tovabbi, orszdgonként mds és mds jogok is
megillethetik Ont.
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A Capac de infuzie
B Infuzor

C Cupa bazei

D Baza

A PERICOL: Nu umpleti cupa bazei cu
bauturi spirtoase. Bauturile spirtoase
sunt volatile si se vor aprinde,
determinand vatamari corporale grave

sau distrugerea proprietatii.

A AVERTIZARE: Dispozitivul pentru pui
intreg va fi incins - utilizati manusi cu
un deget pentru gratar atunci cand
deplasati dispozitivul pentru pui intreg.

A AVERTIZARE: Dispozitivul pentru pui
intreg contine lichid incins. Nu rasturnati
dispozitivul pentru pui intreg deoarece
lichidul fierbinte se poate varsa.

/A AVERTIZARE: Nu asezati dispozitivul
pentru pui intreg pe o suprafata
inflamabila sau pe o suprafata care se
poate deteriora din cauza caldurii.

A AVERTIZARE: Nu asezati dispozitivul
pentru pui intreg pe o masa sau o
suprafata de sticla.
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1. Umpleti cupa bazei cu lichidul preferat
sau cu marinata si nu uitati sa adaugati
condimentele preferate.

A PERICOL: Nu umpleti cupa bazei cu
bauturi spirtoase. Bauturile spirtoase
sunt volatile si se vor aprinde,
determinand vatamari corporale grave
sau distrugerea proprietatii.

A ATENTIONARE: inainte de a umple cupa
bazei dispozitivului pentru pui intreg cu
marinata care a fost in contact cu carnea
cruda de peste sau de pui, nu uitati sa
fierbeti marinata cel putin 1 minut intr-un
vas separat.

N

. Asezati infuzorul peste cupa bazei.

w

. Asezati puiul peste infuzor. Asigurati-va ca
puiul este bine fixat.

4. Asezati capacul infuzorului in cavitatea
gatului puiului. Capacul infuzorului trebuie
sa se fixeze n mod sigur. NOTA: Daca
doriti, puteti unge capacul infuzorului cu ulei
fnainte de a-l agseza in géatul puiului.

o

Asezati dispozitivul pentru pui intreg pe
gratar sau in cuptor. Asigurati-va ca exista
un spatiu de cel putin 2,54 cm (1 in) intre pui
si capac. Inchideti capacul.



ROTISOR WEBER

Instructiuni de preparare

* Prajiti puiul la caldura medie indirecta
(350°F/177°C) pana cand sucurile se evapora,
iar temperatura interna ajunge la 180°F/82°C
n partea cea mai groasa a pulpelor.

* Daca utilizati un bol cu carbuni de 22,5 ™
utilizati 58 de brichete pentru metoda
indirecta. Utilizati 44 de bucati de carbune
pentru metoda indirecta.

* Transferati puiul si dispozitivul pentru pui
intreg pe o suprafata de lucru.

+ Lasati sa stea pentru 5-10 minute.

* Folosind manusa cu un deget pentru cuptor,
manusa pentru vase sau clestele, scoateti
capacul de infuzie si ridicati cu grija puiul
din infuzor.

/A ATENTIONARE: inainte de a scoate
puiul, agezati dispozitivul pentru pui
intreg pe o suprafata neteda.

Nota: Utilizati un cleste sau un cutit pentru a
separa pielea puiului de capacul de infuzie
inainte de a demara scoaterea puiului.

Instructiuni de curatare si ingrijire

« Inainte de a-l curata, asigurati-vé c&
dispozitivul pentru pui intreg este rece.

* Nu il puneti in masina de spalat vase pentru
a-l curata.

* Folosit o solutie din apa calda si sapun pentru
a curata, apoi clatiti cu apa calda curata.

* Nu il Iasati pe gratar daca nu il folositi.

» Curatati si manevrati cu grija suprafetele
antiaderente, evitati zgarierea si taierea
suprafetelor antiaderente.

* Depozitati cu atentie pentru a evita zgarierea.

PUI PRAJIT CU MAR SI CURRY

gatire indirecta la temperatura medie

Pentru sosul condimentat:
2 linguri de ulei vegetal

1 lingurita de zahar brun

2 lingurita de chili pudra

% lingurita de curry pudra

% lingurita de usturoi granulat
% linguritd de mustar uscat

% lingurita de sare conforma

Y lingurita de piper negru macinat

1 pui intreg, 0,800 - 1,58 kg
% cana de suc de mere

Pentru a realiza sosul condimentat: intr-un bol mic,
amestecati ingredientele sosului condimentat pana
la omogenizare.

Indepartati maruntaiele din cavitatea corpului puiului
si asezati in lateral pentru o utilizare ulterioara.
Indepartati si eliminati grasimea in exces din
cavitatea puiului, Clatiti puiul cu apa rece si uscati
cu prosoape de hartie. Aplicati pasta de condimente
uniform peste partea exterioara a puiului. Asezati
puiul intr-un bol, acoperiti cu o folie de plastic si
refrigerati pentru cel putin 2 ore sau cel mult 12 ore.

Turnati sucul de mere in cupa bazei din centrul
bazei. Asezati infuzorul pentru cupa bazei. Tineti
puiul cu deschiderea cavitatii puiului in partea de
jos si coborati puiul peste infuzor. Asezati capacul
infuzorului in cavitatea gatului. Prindeti varfurile
aripilor in spatele gatului puiului.

Prajiti puiul pe dispozitivul pentru pui intreg la
temperatura medie indirecta pana cand sucurile se
evapora si temperatura internd in partea cea mai groasa
a pulpei ajunge la 180°F/82°C, timp de 45-50 de minute.
Folosind manusa cu un deget pentru cuptor, manusa
pentru vase si clestele, scoateti capacul de infuzie din
cavitatea gatului si ridicati cu grija puiul de pe infuzor.
Taiati puiul in bucatj si servitj cald.

Se pot realiza 2-4 portii.

PUI CU BERE LA GRATAR

gatire indirecta la temperatura medie

Pentru marinata:

% cana de ceapa verde tocata (partile albe si
verde deschis)

s cana de mustar Dijon

5 cana de sos de soia

Ya cana de suc proaspat de lamaie

1-% linguri de usturoi tocat

1 lingurita de fulgi de ardei rosu macinat

1 lingurita de sare conforma

1-% cana de bere, impartita

1 pui intreg, 0,800 - 1,58 kg

Pentru realizarea marinatei: intr-un bol mic, bateti
fmpreuna ingredientele pentru marinata impreuna cu
o cana de bere.

Indepartati maruntaiele din cavitatea corpului puiului
si asezati in lateral pentru o utilizare ulterioara.
Indepartati si eliminatj grasimea in exces din
cavitatea puiului, Clatiti puiul cu apa rece. Asezati
puiul intr-o punga mare de plastic resigilabila si
turnati marinata. Scoateti aerul din punga si sigilati.
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ROTISOR WEBER

Rotiti punga pentru a uniformiza marinata, asezati-o
ntr-un bol si refrigerati pentru cel putin 3 ore sau cel
mult 8 ore, rotind punga din cand in cand.

Turnati jumatatea de cana de bere ramasa in cupa
bazei din centrul bazei. Asezati infuzorul peste

cupa bazei. Scoateti puiul din marinata, indepartati
marinata si uscati puiul cu prosoape de bucatarie.
Tineti puiul cu deschiderea cavitatii puiului in partea
de jos si coborati puiul peste infuzor. Asezati capacul
infuzorului in cavitatea gatului. Prindeti varfurile
aripilor in spatele gatului puiului.

Prajiti puiul pe dispozitivul pentru pui intreg la
temperatura medie indirecta pana cand sucurile

se evapora si temperatura interna in partea cea mai
groasa a pulpei ajunge la 180°F/82°C, stropind la
fiecare 30 de minute cu sucurile colectate Tn baza.
Transferati puiul si dispozitivul pentru pui intreg pe o
suprafata de lucru. Lasati sa stea pentru 5-10 minute.
Folosind manusa cu un deget pentru cuptor, manusa
pentru vase si clestele, scoateti capacul de infuzie din
cavitatea gatului si ridicati cu grija puiul de pe infuzor.
Taiati puiul in bucati si serviti cald.

Se pot realiza 2-4 portii.

PUI CU ROZMARIN, USTUROI $I
VIN ALB

gatire indirecta la temperatura medie

Pentru marinata:

4 catei mari de usturoi

2 cand de marar proaspat

. cana de frunze de rozmarin proaspat

Y. cand de smantana

2 linguri de ulei de masline extravirgin

1 linguritad de sare conforma

2 linguritd de piper negru proaspat macinat

1 pui intreg, 0,800 - 1,58 kg
Y cana de vin alb sec

Pentru a realiza marinata: puneti usturoiul in bolul
unui robot de bucatarie; procesati pana la maruntire.
Adaugati mararul si rozmarinul, procesati pana la
maruntirea find. Addugati smantana, uleiul, sarea si
piperul, procesati pana la omogenizare. Indepartati
maruntaiele din cavitatea corpului puiului si asezati in
lateral pentru o utilizare ulterioara.

indepartati si eliminati grasimea n exces din
cavitatea puiului. Clatiti puiul cu apa rece si uscati
puiul cu prosoape de hartie. Ungeti uniform marinata
peste partea exterioara a puiului. Asezati puiul intr-un
bol, acoperiti cu o folie de plastic si refrigerati pentru
cel putin 2 ore sau cel mult 12 ore.
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Asezati vinul in cupa bazei din centrul bazei.
Asezati infuzorul peste cupa bazei. Tineti puiul
cu deschiderea cavitatii puiului in partea de jos
si coborati puiul peste infuzor. Asezati capacul
infuzorului in cavitatea gatului. Prindeti varfurile
aripilor in spatele gatului puiului.

Prajiti puiul pe dispozitivul pentru pui intreg la
temperatura medie indirecta pana cand sucurile

se evapora si temperatura interna in partea cea mai
groasa a pulpei ajunge la 180°F/82°C, timp de 45-50 de
minute. Transferatj puiul si dispozitivul pentru pui intreg
pe o suprafata de lucru. Lasati sa stea pentru 5-10
minute. Folosind manusa cu un deget pentru cuptor,
manusa pentru vase si clestele, scoateti capacul de
infuzie din cavitatea gatului si ridicati cu grija puiul de pe
infuzor. Taiati puiul in bucatj si serviti cald.

Se pot realiza 2-4 portii.

r \
GARANTIE
Weber-Stephen Products Co., (Weber®) garanteaza prin
prezenta CUMPARATORULUI INITIAL cd produsul nu va
prezenta defecte de material si manopera la data cumpararii,
astfel: 2 ani dacd este asamblat si utilizat in conformitate cu
instructiunile scrise care il insotesc.
Weber poate solicita prezentarea unei dovezi rezonabile a
datei de cumpdrare. DE ACEEA TREBUIE SA PASTRATI BONUL
SAU FACTURA DE VANZARE S| SA RETURNATI IMEDIAT CARDUL
DE INREGISTRARE A GARANTIEI LIMITATE WEBER.
Aceastd garantie limitatd va acoperi reparatia sau inlocuirea
pieselor care se defecteaza in conditii normale de utilizare
si care la examinare vor ardta, conform cerintelor Weber, ca
sunt defecte. Dacd Weber confirmd defectul si aproba cererea,
va alege sd repare sau sd inlocuiascd aceste piese fard taxa.
Daca vi se cere sd returnati piesele defecte, taxele de transport
trebuie pldtite in avans. Weber va returna cumpardtorului taxa
de transport sau timbrul platite in avans.
Aceastd garantie limitatd nu acoperd defectiunile sau
dificultatile de utilizare datorate accidentului, abuzului,
utilizdrii necorespunzatoare, modificarii, utilizdrii gresite,
instaldrii necorespunzatoare sau intretinerii sau depandrii
necorespunzatoare sau efectudrii necorespunzitoare a
intretinerii normale sau periodice. Deteriorarea sau daunele
cauzate de conditii de vreme severd precum grindind, uragane,
cutremure de pamant sau tornade, decolorare cauzatd de
expunerea la produse chimice fie direct, fie din atmosfera
nu sunt acoperite de aceastd garantie limitatd. Weber nu va
fi responsabild in baza acestei garantii sau a oricarei garantii
implicite pentru niciun fel de daune indirecte sau pe cale
de consecintd. Aceastd garantie va conferd drepturi legale
specifice si puteti beneficia si de alte drepturi care variaza in
functie de tard.
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A Pokrovéek za infuzijo
B Infuzor

C Posoda v podstavku
D Podstavek

A NEVARNOST: Ne napolnite posode v
podstavku z destiliranimi alkoholnimi
pijacami. Destilirane pijace so
hlapljive in lahko zagorijo, kar
povzroéi resne telesne poskodbe ali
gmotno Skodo.

A OPOZORILO: Pekaé za perutnino bo
vro¢ - ko ga premikate, uporabljajte
rokavice za zar.

A OPOZORILO: Pekaé za perutnino
vsebuje vroco tekocino. Ne nagibajte
pekaca za perutnino, ker se lahko izlije
vroca tekocina.

/A OPOZORILO: Ne postavljajte pekaéa
za perutnino na vnetljivo povrsino ali

povrsino, ki jo lahko poSkoduje vroéina.

A OPOZORILO: Ne postavljajte pekaéa za

perutnino na mizo ali stekleno povrsino.

1.

Napolnite posodo v podstavku z vaso
najljubso tekocino ali marinado in ne
pozabite dodati svojih najljubsih zacimb.

A NEVARNOST: Ne napolnite posode v

podstavku z destiliranimi alkoholnimi
pijacami. Destilirane pijace so hlapljive
in lahko zagorijo, kar povzroéi resne
telesne poskodbe ali gmotno Skodo.

A POZOR: Preden napolnite posodo

v podstavku pekaca za perutnino z
marinado, ki je bila v stiku s surovim
mesom, ribami ali perutnino, naj marinada
v lo€eni posodi vsaj 1 minuto vre.

2. Postavite infuzor nad posodo v podstavku.

3. Postavite perutnino nad infuzor. Zagotovite,

N

da je perutnina varno pritrjena.

. Postavite pokrovéek za infuzijo v vrat

perutnine. Zagotovite, da je pokrovéek varno
pritrjen. OPOMBA: Po potrebi pokrovéek

za infuzijo namazite z oljem, preden ga
postavite v vrat perutnine.

. Postavite pekac€ za perutnino na reSetko za

kuhanje ali v pecico. Zagotovite, da je med
perutnino in pokrovom vsaj 2,5 cm razdalje.
Zaprite pokrov.
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POSODA ZA PECENJE PERUTNINE WEBER

Navodila za kuhanje

* Pripravljeno perutnino kuhajte na posredni
srednji temperaturi (350° F/177° C), dokler
niso sokovi, ki iztekajo, €isti, in temperatura
v najdebelejSem delu stegna doseze
180° F/82° C.

« Ce uporabljate 22,5" kotlitek na oglje:
Uporabite 58 briketov za posredno metodo.
Uporabite 44 briketov za posredno metodo.

* Prenesite perutnino in peka¢ na delovno
povrsino.

* Pustite, da pociva 5 do 10 minut.

« Uporabite kuhinjske rokavice, drzala
za posodo ali prijemalke, da odstranite
pokrov&ek za infuzijo in previdno dvignete
perutnino z infuzorja.

/\ POZOR: Postavite pekaé za perutnino
na ravno povrsino, preden odstranite
perutnino.

Opomba: Uporabite prijemalke ali noz, da
lo¢ite koZo perutnine od pokrovéka za infuzijo,
preden ga poskuSate odstraniti.

Navodila za €iSéenje in vzdrzevanje

« Zagotovite, da je pred CiS€enjem pekac za
perutnino hladen.

* Ne Cistite ga v pomivalnem stroju.

« Uporabite vro€o, milnato vodo za ¢is€enje,
nato pa ga sperite s Cisto, vro¢o vodo.

» Ne pustite ga na Zaru, kadar se ne uporablja.

« Bodite previdni pri €i8Cenju in ravnanju s
povrSinami s premazom proti prijemanju in jih
ne spraskajte ali nareZite.

* Previdno shranjujte, da preprecite praskanje.

PECEN PISCANEC Z JABOLKOM
IN CURRYJEM

posredna srednja

Za pasto z zaCimbami:

2 judni Zlici rastlinskega olja

1 €ajna zlicka rjavega sladkorja
2 €ajne Zlicke Cilija

2 €ajne Zlicke curryja

% Cajne Zlicke ¢esna v kosckih
2 €ajne Zlicke suhe gorcice

Y €ajne Zlicke koSer soli
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Y, €ajne Zlicke zdrobljenega ¢rnega popra

1 cel pi$¢anec, 1,58 kg do 1,81 kg
2 skodelice jabol¢nega soka

Za pasto z zaimbami: V majhni posodi premesajte
sestavine paste z zacimbami, dokler niso
enakomerno porazdeljene.

Odstranite paket drobovja iz telesne votline pis¢anca
in ga dajte na stran za drugo rabo. Odstranite

in zavrzite odve¢no masc€obo iz telesne votline
piS€anca. Izperite piSéanca pod hladno vodo in

ga osusite s papirnatimi brisacami. Enakomerno
namazite pasto z za¢imbami po zunaniji strani
piS€anca. Postavite pi§¢anca v posodo, pokrijte ga s
plastiéno folijo in hladite vsaj 2 uri ali pa tudi do 12 ur.

Nalijte jabol¢ni sok v posodo v sredini podstavka.
Postavite infuzor nad posodo v podstavku. Drzite
pis€anca z odprtino telesne votline na spodnji

strani in ga spustite na infuzor. Postavite infuzijski
pokrovéek v vratno odprtino. Krila piS€anca zataknite
za vrat.

Pripravljeno perutnino kuhajte na posredni srednji
temperaturi (350° F/177° C), dokler niso sokovi, ki
iztekajo, Cisti, in temperatura v najdebelejSem delu
stegna doseze 180° F/82° C, za 45 do 50 minut.
Prenesite perutnino in peka¢ na delovno povrsino.
Pustite, da pociva 5 do 10 minut. Uporabite kuhinjske
rokavice, drzala za posodo ali prijemalke, da
odstranite pokrovéek za infuzijo iz vratu in previdno
dvignete perutnino z infuzorja. NareZite pi§¢anca na
kose in ga servirajte toplega.

Zadosc¢a za 2 do 4 porcije.

PIVSKI PISCANEC NA ZARU

posredna srednja

Za marinado:

> skodelice drobno nasekljanih zelenih ¢ebul, beli in
svetlo zeleni deli

4 skodelice gorc¢ice Dijon

4 skodelice sojine omake

4 skodelice svezega limoninega soka

1-% €ajne zlicke sesekljanega ¢esna

1 ¢ajna Zlicka zdrobljene rdece paprike

1 ¢ajna Zlicka kosSer soli

1-Y2 skodelice piva, lo¢eno

1 cel piS¢anec, 1,58 kg do 1,81 kg

Za marinado: V majhni posodi stepite skupaj
marinado in eno skodelico piva.

Odstranite paket drobovja iz telesne votline piS¢anca
in ga dajte na stran za drugo rabo. Odstranite in
zavrzite odve¢no mascobo iz telesne votline piS¢anca.
Izperite piS¢anca pod mrzlo vodo. Postavite piS¢anca
v veliko plasti¢no vrecko, ki jo je mogoce zapreti, in
vanjo nalijte marinado. Iztisnite zrak iz vrecke in tesno
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zaprite. Obrnite vrecko, da porazdelite marinado,
postavite v posodo in hladite vsaj 3 uri ali pa tudi do 8
ur, ob&asno pa obrnite vrecko.

Nalijte ostale pol skodelice piva v posodo v
sredini podstavka. Postavite infuzor nad posodo
v podstavku. Odstranite pi§€¢anca iz marinade,
marinado zavrzite, nato pa pi§€anca popivnajte s
kuhinjskimi brisacami. Drzite pi§¢anca z odprtino
telesne votline na spodniji strani in ga spustite na
infuzor. Postavite infuzijski pokrovéek v vratno
odprtino. Krila pi§¢anca zataknite za vrat.

Pripravljeno perutnino kuhajte na posredni srednji
temperaturi (350° F/177° C), dokler niso sokovi, ki
iztekajo, Cisti, in temperatura v najdebelejSem delu
stegna doseze 180° F/82° C, za 45 do 50 minut in ga
polivajte priblizno vsakih 30 minut, tako da se sokovi
zbirajo v podstavku. Prenesite perutnino in peka¢ na
delovno povrsino. Pustite, da pociva 5 do 10 minut.
Uporabite kuhinjske rokavice, drzala za posodo ali
prijemalke, da odstranite pokrovcek za infuzijo in
previdno dvignete pi$¢anca z infuzorja. Narezite
piS€anca na kose in ga servirajte toplega.

Zadosca za 2 do 4 porcije.

PISCANEC Z ROZMARINOM IN
CESNOM Z BELIM VINOM

posredna srednja

Za marinado:

4 veliki stroki ¢esna

2 skodelice svezega kopra

" skodelice listov rozmarina

s skodelice kisle smetane

2 jusni zlici ekstra deviSkega olivnega olja

1 €ajna Zlicka koSer soli

2 Gajne Zlicke sveze zdrobljenega ¢rnega popra

1 cel piS€anec, 1,58 kg do 1,81 kg
"2 skodelice suhega belega vina

Za marinado: Cesen daijte v posodo mes$alnika

in mesajte, dokler ni nasekljan. Dodajte koper in
rozmarin in meSajte, dokler nista drobno narezana.
Dodaijte kislo smetano, olje, sol in poper. MeSajte,
dokler ni dobro premesano. Odstranite paket
drobovja iz telesne votline piS€anca in ga dajte na
stran za drugo rabo.

QOdstranite in zavrzite odve¢no mas¢obo iz telesne
votline pi§¢anca. Izperite piS¢anca pod hladno vodo
in ga osusite s papirnatimi brisatami. Enakomerno
namazite marinado po zunaniji strani pi§¢anca.
Postavite pi§¢anca v posodo, pokrijte ga s plasti¢no
folijo in hladite vsaj 2 uri ali pa tudi do 12 ur.

Nalijte vino v posodo v sredini podstavka. Postavite
infuzor nad posodo v podstavku. Drzite piS€anca

z odprtino telesne votline na spodniji strani in ga
spustite na infuzor. Postavite infuzijski pokrovéek v
vratno odprtino. Krila piS€anca zataknite za vrat.

Pripravljeno perutnino kuhajte na posredni srednji
temperaturi (350° F/177° C), dokler niso sokovi, ki
iztekajo, Cisti, in temperatura v najdebelejSem delu
stegna doseze 180° F/82° C, za 45 do 50 minut.
Prenesite perutnino in peka¢ na delovno povrsino.
Pustite, da po€iva 5 do 10 minut. Uporabite kuhinjske
rokavice, drzala za posodo ali prijemalke, da
odstranite pokrovéek za infuzijo iz vratu in previdno
dvignete perutnino z infuzorja. NarezZite piS¢anca na
kose in ga servirajte toplega.

Zadosca za 2 do 4 porcije.
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GARANCIJA
Weber-Stephen Products Co., (Weber®) s tem jam¢i IZVIRNEMU
KUPCU izdelek brez napak na materialu in pri izdelavi od
dneva nakupa kot sledi: 2 leti po montazi in pri uporabi,
skladni z natisnjenimi prilozenimi navodili.
Weber lahko zahteva dokazilo o datumu vasega nakupa.
ZATO SHRANITE VASE POTRDILO O PRODAJI ALI RACUN IN
NEMUDOMA VRNITE WEBROVO KARTICO REGISTRACUE Z
OMEJENO GARANCYO.
Omejena garancija je omejena samo na popravilo ali
zamenjavo delov, ki so pri pregledu o¢iten dokaz okvare pri
normalni uporabi in vzdrzevanju. Ce Weber potrdi okvaro in
odobri reklamacijo, Weber omogo¢i brezplaéno popravilo ali
zamenjavo delov. Ce Zelite vrniti okvarjene dele, je potrebno
v naprej placati stroske prevoza. Weber bo vrnil dele kupcu, v
primeru predhodno pla¢anih potnih stroskov in postnine.
Omejena garancija ne vklju€uje napak ali okvar, nastalih
pri uporabi izdelka, nezgodah, zlorabi, nepravilni uporabi,
predelavi izdelka, napacni aplikaciji izdelka, vandalizmu,
nepravilni namestitvi ali nepravilnemu vzdrzevanju ali
servisiranju izdelka, ali pri nezmoZznosti izvedbe obi¢ajnega
in rutinskega vzdrzevanja. Preostale nepravilnosti, kot
so razpadanje izdelka ali $koda, povzroena pri skrajnih
vremenskih razmerah (npr. toca, orkani, potresi ali tornadi),
razbarvanje zaradi izpostavljenosti kemikalijam (tako
neposredno ali na zraku), niso vklju¢ene v to Omejeno
garancijo. Weber ni odgovoren za uveljavljanje garancije
poskodovanega izdelka, nastalega pri nezgodah ali posledicah
necesa tretjega. Ta garancija vam omogoca specifi¢ne
zakonske pravice, prav tako pa so vam lahko omogocene
druge pravice, ki so v vsaki drzavi razli¢ne.
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A Cep za infuziju
B Infuzer

C Cep postolje
D Postolje

/A OPASNOST: Nemojte puniti éep
postolja s alkoholnim Spiritom.
Alkoholni $pirit je hlapljiv i moze izazvati
pozar, dovodeci do teskih tjelesnih

ozljeda ili os$tecenja vlasnistva.

A UPOZORENJE: Peka¢ za perad bit ¢e
vru¢ - prilikom pomicanja pekaca za
perad koristite rukavice za rostil;.

A UPOZORENJE: Peka¢ za perad sadrzi
vrucéu tekuéinu. Nemojte prevrnuti pekac za
perad jer se vruc¢a teku¢ina moze prosuti.

/A UPOZORENJE: Nemojte postavljati
pekaé za perad na zapaljivu povrsinu
ili na povrsinu koja moze biti oSte¢ena
toplinom.

A UPOZORENJE: Nemojte postavljati pekaé
za perad na plocu ili povrsinu od stakla.
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1. Napunite ¢ep postolja s vaSom omiljenom
tekuc¢inom ili marinadom, te nemojte
zaboraviti dodati omiljene zacine.

/A OPASNOST: Nemojte puniti éep postolja
s alkoholnim Spiritom. Alkoholni $pirit je
hlapljiv i moze izazvati pozar, dovodeci
do teskih tjelesnih ozljeda ili oStecenja
vlasnistva.

/A OPREZ: Prije punjenja ¢epa postolje
pekaca za perad s nekom marinadom
koja je bila u dodiru sa sirovim mesom,
ribom ili peradi, osigurajte da ste kuhali
marinadu u odvojenom spremniku
najmanje 1 minutu.

2. Postavite infuzer preko ¢epa s postoljem.

w

. Postavite piletinu iznad infuzera. Osigurajte
da perad &vrsto stoji.

A

. Postavite ¢ep za infuziju u leda peradi.
Osigurajte da ¢ep za infuziju ¢vrsto stoji.
NAPOMENA: Namazite cep za infuziju s
uljem prije nego ga postavite u leda peradi,
po Zelji.

5. Postavite pekac¢ za perad na resSetke za

pecenje ili u pec¢nicu. Osigurajte da je

najmanje 2,5 cm razmaka izmedu peradi i

poklopca. Zatvorite poklopac.



POSUDA ZA PECENJE PERADI WEBER

Knjizica za pecenje

* Roéstiljajte pripremljenu perad iznad
indirektne srednje topline (177°C/350°F) sve
dok ne poteknu Cisti sokovi, a unutrasnja
temperatura ne dostigne 82°C/180°F u
najdebljem dijelu zabatka.

* Ako Kkoristite 22,5" Kettle na ugalj: Koristite
58 briketa za indirektni nacin. Koristite
44 podstava za grijanje za indirektni nacin.

* Prenesite perad i peka¢ na radnu povrsinu.
* Ostavite da odstoji od 5 do 10 minuta.

« Uklonite €ep za infuziju i pazljivo podignite
perad s infuzera koriStenjem rukavica za
peénicu, drzaca zdjela ili hvataljki.

/A OPREZ: Prije uklanjanja peradi, postavite
peka¢ za perad na ravnu povrsinu.

Napomena: Prije nego sto poku$ate ukloniti
perad, koristite par hvataljki ili noZ kako biste
odvojili kozu peradi od ¢epa za infuziju.
Upute za €iS¢enje i odrzavanje

* Prije &iS¢enja osigurajte da je peka¢ za perad
hladan.

* Ne stavljajte u perilicu posuda za ¢iS¢enje.

« Za CiScenje koristite vru¢u sapunicu i zatim je
isperite ¢istom vru¢om vodom.

» Nemojte ostavljati na rostilju kada se ne koristi.

« Pazljivo Cistite i rukujte povrSinama koje se
ne lijepe, kako biste izbjegli ogrebotine i
rezove povrsina.

+ Pazljivo spremite kako biste izbjegli ogrebotine.

PECENJE PILETA S JABUKOM |
CURRYEM

indirektna srednja toplina

Za zacinski nadjev:

2 Zlice biljnog ulja

1 ¢ajna Zlicica smedeg Secera

. €ajne ZliCice chilia u prahu

% €ajne ZliCice currya u prahu

2 €ajne ZliCice granuliranog ¢eSnjaka
2 €ajne ZliCice suhog senfa

2 ¢ajne Zli¢ice slanog koshera

% €ajne ZliCice crnog papra

1 cijelo pile oko 1,58 kg do 2 kg
% Salice soka od jabuke

Za izradu zacinskog nadjeva: U maloj zdjeli
izmijeSajte sastavke zacinskog nadjeva sve dok ne
budu ravnomjerno rasporedeni.

Uklonite iznutrice iz tijela pileta i postavite sa

strane za drugu uporabu. Uklonite i odbacite svu
prekomjernu masnodu s tijela pileta. Isperite pile
hladnom vodom i osusite s papirnatim ubrusima.
Ravnomjerno s vanjske strane natrljate zacinski
nadjev preko cijelog pileta. Postavite pile u zdjelu,
pokrijte s plastiénim poklopcem i rashladite najmanje
2 sata ili najdulje 12 sati.

Pospite sok od jabuke u ¢ep postolja na sredini
postolja. Postavite infuzer preko ¢epa s postoljem.
Drzite pile s otvorom prema dnu i spustite ga na
infuzer. Postavite ¢ep za infuziju unutar leda pileta.
Zakacite vrhove krila iza leda pileta.

Roétiljajte pile na pekacu od 45 do 50 minuta na
indirektnoj srednjoj toplini sve dok ne poteknu cisti
sokovi, a unutradnja temperatura u najdebljem dijelu
zabatka ne dostigne 82°C/180°F. Prenesite pile i
peka¢ na radnu povrsinu. Ostavite da odstoji od

5 do 10 minuta. Uklonite ¢ep za infuziju s leda pileta i
pazljivo podignite pile s infuzera koritenjem rukavica
za pecnicu, drzaca zdjela ili hvataljki. Razrezite pile
na komade i posluzite toplo.

Posluzite za 2 do 4 osobe.

PILE ROSTILJANO U PIVU

indirektna srednja toplina

Za marinadu:

" Sallice fino nasjeckanog zelenog luka, bijeli i svjetlo
zeleni dijelovi

4 Salice senfa Dijon

5 Salice umaka od soje

4 Salice svjeZzeg soka od limuna

1-% Zlice nasjecakanog ¢eS$njaka

1 Zli¢ica usitnjene crvene paprike

1 ¢ajna Zli¢ica slanog koshera

1-% ¢a8a piva, podijeljeno

1 cijelo pile oko 1,58 kg do 2 kg

Za marinadu: U maloj zdjeli izmijeSajte zajedno
sastojke marinade s 1 ¢asom piva.

Uklonite iznutrice iz tijela pileta i postavite sa
strane za drugu uporabu. Uklonite i odbacite svu
prekomjernu masnocu s tijela pileta. Isperite pile
hladnom vodom. Postavite pile u veliku plasti¢nu
vrecicu i uspite unutra marinadu. Istisnite zrak iz
vrecice i ¢vrsto zabrtvite. Okrenite vrecicu kako bi
se rasporedila marinada, postavite u zdjelu i hladite
najmanje 3 sata ili najdulje 8 sati, povremeno
okrecuci vrecicu.
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POSUDA ZA PECENJE PERADI WEBER

Pospite ostatak 1/2 ¢ase piva u ¢ep postolja na
sredini postolja. Postavite infuzer preko ¢epa s
postoljem. Izvadite pile iz marinade, bacite marinadu
i osusite pile s kuhinjskim krpama. Drzite pile s
otvorom prema dnu i spustite ga na infuzer. Postavite
¢ep za infuziju unutar leda pileta. Zakacite vrhove
krila iza leda pileta.

Rostiljajte pile na pekacu od 45 do 50 minuta
premazujuci ga svakih 30 minuta ili kako bi se

sokovi skupljali u postolju, na indirektnoj srednjoj
toplini sve dok ne poteknu isti sokovi, a unutradnja
temperatura u najdebljem dijelu zabatka ne dostigne
82°C/180°F. Prenesite pile i pekac¢ na radnu povrsinu.
Ostavite da odstoji od 5 do 10 minuta. Uklonite

Eep za infuziju i pazljivo podignite pile s infuzera
koristenjem rukavica za peénicu, drzaca zdjela ili
hvataljki. Razrezite pile na komade i posluzite toplo.

Posluzite za 2 do 4 osobe.

PILE ZACINJENO RUZMARINOM-
CESNJAKOM U BIJELOM VINU

indirektna srednja toplina

Za marinadu:

4 velika ¢esnja ¢eSnjaka

/2 Salice svjezeg kopra

4 Salice svjezih listica ruzmarina

4 Salice kiselog vrhnja

2 ¢ajne ZliCice ekstra djevianskog maslinovog ulja
1 ¢ajna Zli¢ica slanog koshera

2 Cajne ZliCice svjeZeg crnog papra

1 cijelo pile oko 1,58 kg do 2 kg
"2 Salice suhog bijelog vina

Za marinadu: Postavite ¢e$njak u zdjelu za obradu
hrane ; sjeckajte sve dok se ne ustini. Dodajte kopar

i ruzmarin; sjeckajte dok se fino ne usitne. Dodajte
kiselo vrhnje, ulje, sol i papar; mjeSajte dok se dobro
ne izmjeSa. Uklonite iznutrice iz tijela pileta i postavite
sa strane za drugu uporabu.

Uklonite i odbacite svu prekomjernu masnocu s
tijela pileta. Isperite pile hladnom vodom i osusite s
papirnatim ubrusima. Ravnomjerno s vanjske strane
natrljate marinadu preko pileta. Postavite pile u
zdjelu, pokrijte s plastiénim poklopcem i rashladite
najmanje 2 sata ili najdulje 12 sati.

Pospite vino u ¢ep postolja na sredini postolja.
Postavite infuzer preko ¢epa s postoljem. DrZite pile s
otvorom prema dnu i spustite ga na infuzer. Postavite
¢ep za infuziju unutar leda pileta. Zakacite vrhove
krila iza leda pileta.
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Roétiljajte pile na pekacu od 45 do 50 minuta na
indirektnoj srednjoj toplini sve dok ne poteknu Cisti
sokovi, a unutrasnja temperatura u najdebljem dijelu
zabatka ne dostigne 82°C/180°F. Prenesite pile i
peka¢ na radnu povrsinu. Ostavite da odstoji od

5 do 10 minuta. Uklonite ¢ep za infuziju s leda pileta i
pazljivo podignite pile s infuzera kori$tenjem rukavica
za pecnicu, drzaca zdjela ili hvataljki. RazrezZite pile
na komade i posluZite toplo.

Posluzite za 2 do 4 osobe.
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JAMSTVO
Weber-Stephen Products Co., (Weber®) ovim jam¢i PRVOTNOM
KUPCU, da ¢e proizvod biti bez manjkavosti u materijalu ili
izradi od datuma kupnje kako slijedi: 2 godine ako se sastavlja
i koristi u skladu s prilozenim tiskanim uputama.
Weber moZze zahtijevati razuman dokaz datuma kupnje.
STOGA TREBATE ZADRZATI POTVRDU O KUPNJI ILI RACUN
| ODMAH VRATITI WEBER REGISTRACIJSKU KARTICU ZA
OGRANICENO JAMSTVO.
Ovo ograni¢eno jamstvo bit ¢e ograni¢eno na popravak
ili zamjenu dijelova za koje se pokazu manjkavosti pri
normalnom koriStenju i odrzavanju, a za koje e ispitivanje
pokazati, na Weber-ovo zadovoljenje, da jesu manjkavi. Ako
Weber potvrdi manjkavost i odobri reklamaciju, Weber ¢e
izabrati da zamijeni takve dijelove bez naplate. Ako se od vas
zatrazi da vratite manjkave dijelove, vi morate placati troskove
transporta. Weber ¢e vratiti dijelove kupcu s plaéenom
vozarinom ili postarinom.
Ovo ograni¢eno jamstvo ne pokriva bilo kakve kvarove ili
teSkoce u radu uzrokovane slu¢ajem, zlorabom, pogresnom
uporabom, izmjenama, nenamjenskom primjenom,
vandalizmom, nepravilnom instalacijom ili nepravilnim
odrzavanjem ili servisiranjem ili nepridrzavanjem izvodenja
normalnog i rutinskog odrzavanja. Propadanije ili oStecenja
uslijed vremenskih nepogoda poput tuce, orkana, potresa
ili tornada, promjene boje uslijed izlaganja kemikalijama
bilo direktno ili onima u atmosferi nisu pokriveni ovim
ograni¢enim jamstvom. Weber nije odgovoran pod ovim ili
drugim podrazumijevanim jamstvom za slu¢ajna ili posljedi¢na
ostecenja. Ovo jamstvo vam daje odredena prava, a vi mozete
imati i druga prava koja variraju oviso o drzavi.




A Infusioonikate
B Infuuser

C Alusnou

D Alus

A TAHELEPANU: drge valage alusndusse
alkohoolseid jooke. Alkohoolsed joogid
on lenduvad ning siittimisohtlikud, ja
pohjustavad tosiseid kehavigastusi voi
materiaalseid kahjusid.

A ETTEVAATUST: linnulihagrillija muutub
kuumaks - kasutage linnulihagrillija
liigutamiseks grillimiskindaid.

A ETTEVAATUST: linnulihagrillija sisaldab
kuuma vedelikku. Arge kallutage
linnulihagrillijat, sest kuum vedelik voib
mabha tilkuda.

A ETTEVAATUST: drge asetage
linnulihagrillijat kergestisiittivale
pinnale voi pinnale, mida kuumus
voiks kahjustada.

A ETTEVAATUST: drge asetage
linnulihagrillijat lauale voi klaaspinnale.

1. Taitke alusndu oma lemmikvedeliku voi
marinaadiga ning arge unustage lisada oma
lemmikmaitseaineid.

A TAHELEPANU: drge valage alusndusse
alkohoolseid jooke. Alkohoolsed joogid
on lenduvad ning siittimisohtlikud ja
pohjustavad tosiseid kehavigastusi voi
materiaalseid kahjusid.

A TAHELEPANU: enne linnulihagrillija
alusnou taitmist marinaadiga, mis on
eelnevalt puutunud kokku toore liha,
kala, voi linnulihaga, keetke marinaadi
eraldi ndus vahemalt 1 minut.

2. Asetage alusndu peale infuuser.

3. Asetage linnuliha infuuseri kohale.
Veenduge, et linnuliha on kindlalt paigal.

4. Asetage infusioonikate linnuliha
kaelaavausse. Veenduge, et infusioonikate
on kindlalt oma kohal. MARKUS: soovi
korral méaérige infusioonikatet enne linnuliha
kaela sisestamist 6liga.

5. Asetage linnulihagrillija kiipsetusrestile voi
ahju. Veenduge, et linnuliha ja kaane vahel on
vahemalt 2,5 cm vaba ruumi. Sulgege kaas.
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WEBERI LINNULIHAGRILL

Kiupsetamisjuhised

« Grillige ettevalmistatud linnuliha kaudses
keskmises kuumuses (177 °C) kuni
mahlad on vélja jooksnud ning kintsuliha
sisetemperatuur on kdige paksemas kohas
téusnud 82 °C-ni.

« Kui te kasutate 56 cm labimd6duga séegrilli:
kasutage kaudsel kuumusel kipsetamiseks
58 briketti. Kasutage kaudsel kuumusel
kiipsetamiseks 44 kuumutusgraanulit.

* Tostke linnuliha ja grill tddpinnale.
« Laske 5 kuni 10 minutit tdmmata.

« Ahjukindaid, pajalappe voi tange kasutades
eemaldage infusioonikate ning tostke
linnuliha ettevaatlikult infuuserilt ara.

A TAHELEPANU: asetage linnulihagrillija
enne linnuliha eemaldamist tasasele
pinnale.

Mérkus: enne infusioonikatte eemaldamist
eraldage tangide vbi noaga linnuliha nahk
infusioonikattest.

Puhastamis- ja hooldamisjuhised

» Veenduge, et linnulihagrillija on enne
puhastamist maha jahtunud.

« Arge kasutage puhastamiseks
ndudepesumasinat.

» Kasutage puhastamiseks kuuma seebivett
ning loputage kuuma puhta veega.

« Arge jatke linnulihagrillijat grilli, kui te seda
ei kasuta.

* Olge teflonkattega pindade puhastamisel
ja kasitlemisel ettevaatlikud. Valtige

teflonkattega pindade kraapimist ja I6ikumist.

* Hoiustage ettevaatlikult et valtida kriimustamist.

GRILLKANA OUNA JA KARRIGA

kaudne keskmine kuumus

Viirtsimaare:

2 supilusikatait taimedli

1 teelusikatais pruuni suhkrut

5 teelusikatait tSillipulbrit

5 teelusikatait karripulbrit

Y teelusikatait granuleeritud kitslauku
Y teelusikatait sinepipulbrit

Y teelusikatait koSSersoola
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5 teelusikatait jahvatatud musta pipart

1 terve kana - 800 g kuni 1,58 kg
Y, tassi dunamahla

Virtsimaarde valmistamine: segage vaikeses ndus
virtsimaarde koostisaineid kuni tihtlase segu saamiseni.

Eemaldage kana sisemusest rupskid ning asetage
muuks otstarbeks kérvale. Eemaldage ja visake
ara kana sisemuses leiduda vdiv liigne rasv.
Loputage kana kiilma vee alla ning patsutage
majapidamispaberiga kuivaks. H68ruge kana
valispind virtsimaardega Uhtlaselt kokku. Asetage
kana ndusse, katke toidukilega ning jatke vahemalt
2 tunniks vai siis kuni 12 tunniks kilmikusse.

Valage alusndusse aluse keskel dunamahla. Asetage
infuuser alusndu peale. Hoidke kana kehaddne avaus
alla poole ning likake kana infuuseri peale. Asetage
infusioonikate kaelaavasse. Voltige tiivaotsad kana
kaela taha.

Grillige kana grilli peal kaudse keskmise kuumuse
juures 45 kuni 50 minutit, kuni mahlad on valja
jooksnud ning kintsuliha sisetemperatuur on kdige
paksemas kohas tdusnud 82 °C-ni. Tdstke kana ja
grill tédpinnale. Laske 5 kuni 10 minutit tdmmata.
Ahjukindaid, pajalappe vdi tange kasutades
eemaldage kaelaavast infusioonikate ning tdstke
linnuliha ettevaatlikult infuuserilt ara. Léigake kana
tlikkideks ning serveerige soojalt.

Kogus 2 kuni 4 portsjonit.

GRILLITUD OLLEKANA

kaudne keskmine kuumus

Marinaad:

5 tassi peeneks hakitud rohelisi sibulaid, valged ja
helerohelised osad

Y4 tassi Dijoni sinepit

' tassi sojakastet

4 tassi varsket sidrunimahla

1-Y2 supilusikatait hakitud kutslauku

1 teelusikatais purustatud punase pipra laaste

1 teelusikatais ko$Sersoola

1-% tassi kahte ossa jagatud 6lut

1 terve kana - 800 g kuni 1,58 kg

Marinaadi valmistamine: vispeldage véikeses ndus
kokku marinaadi koostisosad ja 1 tass &lut.

Eemaldage kana sisemusest rupskid ning asetage
muuks otstarbeks kdrvale. Eemaldage ja visake ara
kana sisemuses leiduda vdiv liigne rasv. Loputage kana
kilma vee all. Asetage kana suurde, taassuletavasse
plastikkotti ning valage sinna sisse marinaad. Suruge
ohk kotist vélja ning sulgege tihedalt. Keerake kotti
marinaadi jaotamiseks, asetage kott ndusse ja ndu koos
kotiga vahemalt 3 tunniks v&i kuni 8 tunniks kilmikusse,
ning keerake kott aegajalt teistpidi.



WEBERI LINNULIHAGRILL

Valage alusndusse aluse keskel jarelejaanud 1/2
tassi Olut. Asetage infuuser alusndu peale. Vtke
kana marinaadist valja, visake marinaad &ra ning
patsutage kana majapidamispaberiga kuivaks.
Hoidke kana kehaddne avaus alla poole ning
likake kana infuuseri peale. Asetage infusioonikate
kaelaavasse. Voltige tiivaotsad kana kaela taha.

Grillige kana grilli peal kaudse keskmise kuumuse
juures 45 kuni 50 minutit, kuni mahlad on valja
jooksnud ja kintsuliha sisetemperatuur on kdige
paksemas kohas téusnud 82 °C-ni ning valage umbes
iga 30 minuti méddudes kana alusele kogunenud
mahladega Ule. Tostke kana ja grill tddpinnale. Laske
5 kuni 10 minutit tdmmata. Ahjukindaid, pajalappe

vOi tange kasutades eemaldage infusioonikate ning
tostke kana ettevaatlikult infuuserilt ara. Loigake kana
tukkideks ning serveerige soojalt.

Kogus 2 kuni 4 portsjonit.

ROSMARIINI-KUUSLAUGU KANA
VALGE VEINIGA

kaudne keskmine kuumus

Marinaad:

4 suurt kitislaugu kulint

Y. tassi varsket tilli

Ya tassi varskeid rosmariinilehti

Ya tassi hapukoort

2 supilusikatait neitsioli

1 teelusikatais koSSersoola

2 teelusikatait varskelt jahvatatud musta pipart

1 terve kana - 800 g kuni 1,58 kg
" tassi kuiva valget veini

Marinaadi valmistamine: Asetage kuislauk
kédgikombaini ning peenestage. Lisage till ja
rosmariin; té6delge kuni kdik on peeneks hakitud.
Lisage hapukoor, 6li, sool ja pipar; tdédelge kuni kdik

on Uhtlaselt segunenud. Eemaldage kana sisemusest

rupskid ning asetage muuks otstarbeks kérvale.

Eemaldage ja visake dra kana sisemuses leiduda
voiv liigne rasv. Loputage kana kilma vee alla ning

patsutage majapidamispaberiga kuivaks. Pintseldage

kana valispind marinaadiga Uhtlaselt kokku. Asetage
kana ndusse, katke toidukilega ning jatke vahemalt
2 tunniks vai siis kuni 12 tunniks kilmikusse.

Valage alusndusse aluse keskel veini. Asetage

infuuser alusndu peale. Hoidke kana kehaddne avaus

alla poole ning likake kana infuuseri peale. Asetage
infusioonikate kaelaavasse. Voltige tiilvaotsad kana
kaela taha.

Grillige kana grilli peal kaudse keskmise kuumuse
juures 45 kuni 50 minutit, kuni mahlad on vélja
jooksnud ning kintsuliha sisetemperatuur on kdige
paksemas kohas téusnud 82 °C-ni. Tostke kana ja
grill tdopinnale. Laske 5 kuni 10 minutit tdmmata.
Ahjukindaid, pajalappe voi tange kasutades
eemaldage kaelaavast infusioonikate ning téstke
linnuliha ettevaatlikult infuuserilt &ra. Ldigake kana
tiikkideks ning serveerige soojalt.

Kogus 2 kuni 4 portsjonit.

r \
GARANTII
Weber-Stephen Products Co., (Weber®) garanteerib ESMASELE
OSTJALE, et tootel ei esine materjalist ega tootmisest
tulenevaid defekte. Garantii kehtivusaeg ja tingimused on
jargnevad: 2 aastat, kui toode on kokku pandud ja kasutatud
vastaval kaasasolevale juhendile.
Weber véib nduda ostukuupéeva téendamist. SEEPARAST
HOIDKE OSTUKVIITUNG VOI OSTUARVE ALLES JA TAGASTAGE
WEBERI PIIRATUD GARANTII REGISTREERIMISKAART KOHESELT.
Selle piiratud garantiiga parandatakse voi asendatakse
detailid, mille defekt on selgunud tavapérase kasutamise ja
hooldamise kdigus ja mille puhul Weber kinnitab ldhemal
uurimisel, et need on defektiga. Kui Weber kinnitab defekti ja
noustub ndéudega, parandab voi asendab Weber need detailid
tasuta. Kui te peate defektiga detailid tagastama, jaavad
transpordikulud teie kanda. Weber tagastab detailid ostjale,
kui saatmiskulude eest on tasutud.
See piiratud garantii ei kata vigu vdi kasutamisel
esinevaid probleeme, mis tulenevad dnnetustest,
kuri- voi vadrtarvitamisest, muutmisest, vandalismist,
valest paigaldamisest voi valest hooldamisest, samuti
hooldamisnduete ja -sageduse eiramisest. Garantii ei
kata kahjustusi ega kvaliteedi vahenemist, mis tulenevad
ilmastikuoludest nagu rahe, orkaanid, maavdrinad voi
tornaadod, samuti ei kata garantii varvimuutusi, mis tulenevad
otsesest kokkupuutest kemikaalidega voi on tekkinud
atmosfadris leiduvate kemikaalide mdjul. Weber ei vastuta
kaudsete ega otseste kahjude eest. Kdesolev garantii annab
teile kindlad seaduslikud 6igused. Teil vivad olla ka muud

oigused, mis vdivad riigiti erineda.

61



A Noslegvacins

B Stativs

C Pamatnes trauks
D Pamatne

/A BISTAMI: nepiepildiet pamatnes
trauku ar alkoholiskiem dzérieniem.
Alkoholiski dzérieni ir atri iztvaikojosi
un var aizdegties, izraisot nopietnus
miesas vai mantas bojajumus.

A BRIDINAJUMS: putnu galas cepamierice
biis karsta - izmantojiet karstumizturigos
cimdus, parvietojot putnu galas cepamierici.

A BRIDINAJUMS: putnu galas cepamierice
satur karstu Skidrumu. Nesagaziet putnu
galas cepamierici, jo karstais Skidrums
var izS|akstities.

A BRIDINAJUMS: nenovietojiet putnu galas
cepamierici uz viegli uzliesmojosas virsmas
vai virsmas, kuru var sabojat karstums.

A BRIDINAJUMS: nenovietojiet putnu galas
cepamierici uz galda vai stikla virsmas.

62

. Piepildiet pamatnes trauku ar savu iecientto
Skidrumu vai marinadi un neaizmirstiet
pievienot savas iecienitas garsvielas.

A BISTAMI: nepiepildiet pamatnes trauku
ar alkoholiskiem dzérieniem. Alkoholiski
dzeérieni ir atri iztvaikojosi un var
aizdegties, izraisot nopietnus miesas vai
mantas bojajumus.

A UZMANIBU: pirms putnu galas
cepamierices pamatnes trauka
piepildiSanas ar marinadi, kura ir bijusi
jela gala, zivs vai putnu gala, obligati variet
marinadi atseviSka trauka vismaz 1 minati.

2. Novietojiet turétaju virs pamatnes trauka.

w

. Novietojiet putnu galu uz turétaja.
Parliecinieties, ka gala ir novietota stabili.

4. levietojiet noslégvacinu putna kakla
dobuma. Parliecinieties, ka noslégvacins
ir ievietots stingri. PIEZIME: Ja vélaties,
ieziediet noslégvacinu ar ellu pirms ta
ievietoSanas putna kakla.

5. Novietojiet putnu galas cepamierici uz
cep$anas rezga cepeskrasni. Parliecinieties,
ka starp galu un vaku ir vismaz 2,5 cm liels
atstatums. Aizveriet vaku.



WEBERA MAJPUTNU CEPAMIERICE

CepsSanas noradijumi

* Grilgjiet sagatavoto putnu galu vidéja
karstuma (177 °C), izmantojot netieSo
gatavoSanas metodi, [1dz iedurot tek

caurspidiga sula un iek$éja temperatira ir
sasniegusi 82 °C augsstilba biezakaja vieta.

« Ja jus lietojat 56 cm kokoglu grilu: izmantojiet
58 briketes, gatavojot ar netieSo metodi;
izmantojiet 44 kokogles, gatavojot ar
netieSo metodi.

« Parvietojiet galu un cepamierici uz darbvirsmu.
* Atstajiet uz 5-10 minatém.
* Izmantojot virtuves cimdus, karsto trauku

turétajus vai knaibles, iznemiet noslégvacinu
un uzmanigi noceliet galu no turétaja.

/A UZMANIBU: novietojiet putnu galas
cepamierici uz lidzenas virsmas, pirms
iznemat no tas galu.

Piezime: izmantojiet knaiblu pari vai nazi, lai

pirms noslégvacina iznem$anas atdalitu no ta

putna adu.

TiriSanas un kopsanas noradijumi

« Parliecinieties, ka putnu galas cepamierice

pirms tiriSanas ir atdzisusi.

* Nelieciet to trauku mazgajamaja masina, lai
to nomazgatu.

* Izmantojiet karstu ziepjadeni, lai to
nomazgatu, péc tam noskalojiet ar tiru,
karstu Gdeni.

* Neatstajiet cepamierici grila, ja ta netiek
izmantota.

* Rikojieties uzmanigi, tirot un gatavojot uz
nepiedego$ajam virsmam, nesaskrapgjiet un
nesagrieziet nepiedego8as virsmas.

» Uzglabajiet uzmanigi, lai to pasargatu no
skrap&jumiem.

VISTAS CEPETIS AR ABOLIEM
UN KARIJU

netie§a gatavo$anas metode vidéja karstuma

Garsvielu mércei:

2 edamkarotes augu ellas
1 téjkarote briina cukura
% téjkarote Cili pulvera

% téjkarote karija pulvera

" téjkarote sasmalcinatu kiploku

. téjkarote sauso sinepju

. téjkarote rupjas sals

. téjkarote sasmalcinatu melno piparu

1 vesela vista, 800 g vai 1,58 kg
Y tasite abolu sulas

Garsvielu mérces gatavosana: maza bloda
vienmérigi samaisiet garsvielu mérces sastavdalas.

Iznemiet visas kidas no vistas kermena, tas varésiet
izmantot citam receptém. Iznemiet liekos taukus

no vistas kermena un izmetiet tos. Noskalojiet vistu
auksta adent un ar papira dvieli noslaukiet sausu.
Vienmérigi ieberzéjiet gardvielu mérci pa visu vistas
arpusi. lelieciet vistu bloda, parklajiet ar plastmasas
plévi un atdzeséjiet vismaz 2 stundas, bet ne vairak
ka 12 stundas.

lelejiet abolu sulu pamatnes centra esosaja pamatnes
trauka. Novietojiet turétaju virs pamatnes trauka.
Turot vistu ar kermena atvérumu uz leju, uzstumiet

to uz turétaja. levietojiet noslégvacinu kakla dobuma.
Aizbaziet sparnu galus aiz vistas kakla.

Grilgjiet vistu cepamiericé vidéja karstuma,
izmantojot netieSo gatavo$anas metodi, l1dz
iedurot tek caurspidiga sula un iek$&ja temperatdra
ir sasniegusi 82 °C augsstilba biezakaja vieta,

45-50 minates. Parvietojiet vistu un cepamierici uz
darbvirsmu. Atstajiet uz 5-10 minatém. Izmantojot
virtuves cimdus, karsto trauku turétajus vai knaibles,
iznemiet noslégvacinu no kakla dobuma un uzmanigi
noceliet vistu no turétaja. Sagrieziet vistu gabalos un
pasniedziet siltu.

2-4 personam.

ALU GRILETA VISTA

netieSa gatavoSanas metode vidéja karstuma

Marinadei:

Y tasite smalki sakapatu loku, balta un gaisi zala dala
4 tasite DiZzonas sinepju

5 tasite sojas mérces

4 tasite svaigas citronu sulas

1-% édamkarote sasmalcinatu kiploku

1 téjkarote sasmalcinatu sarkano piparu parslu

1 tejkarote rupjas sals

1-% tasite alus, pa dajam

1 vesela vista, 800 g vai 1,58 kg
Marinades pagatavosana: maza bloda sakuliet
marinades sastavdalas kopa ar 1 tastti alus.

Iznemiet visas kidas no vistas kermena, tas varésiet
izmantot citdm receptém. Iznemiet liekos taukus

no vistas kermena un izmetiet tos. Noskalojiet

vistu auksta aden. lelieciet vistu liela, noslédzama
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plastmasas maisa un ielejiet marinadi. Izspiediet
gaisu un cieSi aizveriet maisu. Pagrieziet maisu, lai
marinade satecétu pa visu maisu, ielieciet bloda
un atdzeséjiet vismaz 3 stundas, bet ne vairak ka 8
stundas, laiku pa laikam pagriezot maisu.

lelejiet atlikuSo 1/2 tasiti alus pamatnes centra esoSaja
pamatnes trauka. Novietojiet turétaju virs pamatnes
trauka. Iznemiet vistu no marinades, izlejiet marinadi
un ar virtuves dvieliem noslaukiet vistu sausu. Turot
vistu ar kermena atvérumu uz leju, uzstumiet to uz
turétaja. levietojiet noslégvacinu kakla dobuma.
Aizbaziet sparnu galus aiz vistas kakla.

Grilgjiet vistu cepamiericé vidéja karstuma,
izmantojot netieSo gatavos$anas metodi, [1dz
iedurot tek caurspidiga sula un iek$€ja temperatira
ir sasniegusi 180 °F/82 °C augsstilba biezakaja vieta,
45-50 mindtes, ik péc aptuveni 30 minatém aplejot
ar pamatné sakrajusos sulu. Parvietojiet vistu un
cepamierici uz darbvirsmu. Atstajiet uz 5-10 minatém.
Izmantojot virtuves cimdus, karsto trauku turétajus
vai knaibles, iznemiet noslégvacinu un uzmanigi
noceliet vistu no turétaja. Sagrieziet vistu gabalos un
pasniedziet siltu.

2-4 personam.

VISTA ROZMARINA UN KIPLOKOS
AR BALTVINU

netie§a gatavoSanas metode vidéja karstuma

Marinadei:

4 lielas kiploku daivinas

2 tastte svaigu dillu

"4 tasTte svaigu rozmarina lapu

4 tasTte skaba kréjuma

2 édamkarotes pirma spieduma olive|las

1 téjkarote rupjas sals

2 téjkarote svaigi sasmalcinatu melno piparu

1 vesela vista, 800 g vai 1,58 kg
% tasite sausa baltvina

Marinades pagatavo$ana: ielieciet kiplokus virtuves
kombaina bloda un sasmalciniet tos. Pievienojiet

dilles un rozmarinu un smalki sakapajiet. Pievienojiet
skabo kréjumu, ellu, sali un piparus un rapigi sajauciet.
Iznemiet visas kidas no vistas kermena, tas varésiet
izmantot citam receptém.

I1znemiet liekos taukus no vistas kermena un izmetiet
tos. Noskalojiet vistu auksta Gdent un ar papira dvieli
noslaukiet sausu. Vienmérigi ieberzgjiet marinadi pa
visu vistas arpusi. lelieciet vistu bloda, parklajiet ar
plastmasas plévi un atdzesgjiet vismaz 2 stundas, bet
ne vairak ka 12 stundas.
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lelejiet vinu pamatnes centra eso$aja pamatnes
trauka. Novietojiet turétaju virs pamatnes trauka.
Turot vistu ar kermena atvérumu uz leju, uzstumiet
to uz turétaja. levietojiet noslégvacinu kakla dobuma.
Aizbaziet sparnu galus aiz vistas kakla.

Grilgjiet vistu cepamiericé vidéja karstuma,
izmantojot netieSo gatavosanas metodi, lidz
iedurot tek caurspidiga sula un iek$€ja temperatira
ir sasniegusi 82 °C augsstilba biezakaja vieta,

45-50 minQtes. Parvietojiet vistu un cepamierici uz
darbvirsmu. Atstajiet uz 5-10 minatém. Izmantojot
virtuves cimdus, karsto trauku turétajus vai knaibles,
iznemiet noslégvacinu no kakla dobuma un uzmanigi
noceliet vistu no turétaja. Sagrieziet vistu gabalos un
pasniedziet siltu.

2-4 personam.
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GARANTIJA
.Weber-Stephen Products Co."“ (Weber®) [iuo garantuoja
PIRMINIAM PIRKEJUI, kad nebus medziagos ir gamybos
defekty nuo jsigijimo datos iki to laiko, kaip nurodyta toliau:
2 metus, jei sumontuojama ir naudojama pagal pridedamas
iSspausdintas instrukcijas.
,Weber* gali reikalauti protingy pirkimo datos jrodymy. TODEL
TURETUMETE PASILIKTI CEK] AR SASKAITA IR NEDELSDAMI
GRAZINTI ,WEBER" RIBOTOS GARANTIJOS REGISTRAVIMO
KORTELE.
Si ribota garantija apsiribos detaliy, kurios turés defekty
normalaus naudojimo ir priezitros salygomis ir kuriy defektai
bus matomi jas patikrinus ir tai patvirtins ,Weber", remontu
ir pakeitimu. Jei ,Weber" patvirtins defekta ir priims skunda,
.Weber" tokias detales remontuos arba pakeis nemokamai.
Jei turésite grazinti blogas detales, turésite apmokeéti uz jy
transportavima. Grazindama atgal detales pirkéjui, siuntimo
iSlaidas apmokeés ,Weber*.
Si ribota garantija negalioja gedimams ar naudojimo
problemoms, kilusioms dél nelaimingy atsitikimy, netinkamo
naudojimo, keitimo, vandalizmo, naudojimo ne pagal paskirtj,
netinkamo sumontavimo ar netinkamos prieZitros arba
jprastinés ir nuolatinés priezitros neatlikimo. Gedimams
ar pazeidimams dél prasty oro salygu, tokiy kaip krusa,
uraganai, zemés drebéjimai ar tornadai, spalvos pasikeitimas
dél tiesioginio ar aplinkoje esanciy cheminiy medziagy
poveikio 3i ribota garantija netaikoma. ,Weber* pagal 3ia ar
kokia nors kita numanoma garantija nebus laikoma atsakinga
u? nenumatytus ar logiskai pagristus pazeidimus. Si garantija
suteikia jums konkrecias teises, taip pat jus galite turéti kity
teisiy, kurios skiriasi priklausomai nuo valstybés.
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A Uzpilo dangtelis
B Laikiklis

C Pagrindo indas
D Pagrindas

A PAVOJUS: nepilkite j pagrindo inda
alkoholiniy gérimy. Alkoholiniai
gérimai garuoja ir gali uzsidegti
padarydami rimty kiino suzalojimy
arba sukeldami turtine zala.

A PERSPEJIMAS: paukstienos krosnelé
bus karsta — perkeldami paukstienos
krosnele miivékite pirstines.

A PERSPEJIMAS: paukstienos krosneléje
yra karsto skyscio. Nepakreipkite
paukstienos krosnelés, nes gali iSsilieti
karstas skystis.

A PERSPEJIMAS: nestatykite paukstienos
krosnelés ant degaus pavirsSiaus arba
pavirSiaus, kurj gali pazeisti karstis.

A PERSPEJIMAS: nestatykite paukstienos
krosnelés ant stalo arba stiklinio pavirsiaus.

1.

Pripildykite pagrindo indg mégstamiausio
skyscio ar marinato ir nepamirskite prideti
mégstamiausiy prieskoniy.

A PAVOJUS: nepilkite j pagrindo inda

alkoholiniy gérimy. Alkoholiniai gérimai
garuoja ir gali uzsidegti padarydami
rimty kiino suzalojimy arba sukeldami
turtine zala.

A ATSARGIAL: pries pripildydami

paukstienos krosnelés pagrindo inda kokio
nors marinato, kuris lietési su zalia mésa,
zuvimi ar paukstiena, pavirinkite marinata
atskirame inde maziausiai 1 minute.

2. Uzdekite laikiklé virs pagrindo indo.

3. Dékite paukstieng virs$ laikiklio. ]sitikinkite,

N

[

kad paukstiena uzdéta gerai.

. [kiSkite uzpilo dangtelj j paukstienos kaklelio

ertme. |sitikinkite, kad uzpilo dangtelis
uzdétas gerai. PASTABA: jei norite,
padenkite uzpilo dangtelj aliejumi prie$
dédami jj j paukStienos kakliuka.

. Dékite paukstienos krosnele ant kepamujy

groteliy arba j orkaite. |sitikinkite, kad tarp
paukstienos ir dangé&io yra maziausiai 2,5
cm tarpas. Uzdarykite dangtj.
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WEBER PAUKSTIENOS SKRUDINTUVAS

Gaminimo instrukcija

 Kepkite paruostg paukstieng netiesioginiame
vidutiniame (177 °C) karstyje, kol ims
tekéti skaidrios sultys, o vidiné storiausios
Slaunelés dalies temperatira pasieks 82 °C.

« Jei naudojate 56 cm medZzio angliy kepsnine:
Naudokite 58 briketus kepdami netiesioginiu
bddu. Naudokite 44 Sildymo gabaliukus
kepdami netiesioginiu badu.

* Perkelkite paukstieng ir krosnele ant darbinio
pavirSiaus.

« Palaikykite stovéti 5—10 minuciy.

» Mavedami orkaités pirstines, puodkéle ar
znyplémis nuimkite uzpilo dangtel;j ir atsargiai
nukelkite paukstieng nuo laikiklio.

A\ ATSARGIAI: prie$ nuimdami paukstieng
dékite paukstienos krosnele ant lygaus
pavirSiaus.

Pastaba: pries nuimdami paukstienos odele nuo
uZpilo dangtelio atskirkite Znyplémis ar peiliu.
Valymo ir priezitros instrukcijos

« Prie$ valydami jsitikinkite, kad paukstienos
krosnelé atvésusi.

» Neplaukite indaplovéje.

« Plaukite kar$tu muiliniu vandeniu, tada
nuskalaukite Svariu, karstu vandeniu.

» Nepalikite kepsningje, kai nenaudojate.

« Bikite atsargus valydami ir apdorodami
nelipnius pavirSius, nesubraizykite ir
nesupjaustykite nelipniy pavirsiy.

« Laikykite saugiai, kad nesubraizytuméte.

SKRUDINKITE VISCIUKA SU
OBUOLIAIS IR KARIU

netiesioginis vidutinis karstis

Prieskoniy masei paruosti reikés:

2 valgomieji Saukstai augalinio aliejaus

1 arbatinis Saukstelis rudojo cukraus

Y2 arbatinio Saukstelio malty raudonujy pipiry
Y arbatinio Saukstelio kario

Y2 arbatinio Saukstelio susmulkinto ¢esnako
Y2 arbatinio Saukstelio dzZiovinty garstyciy

2 arbatinio Saukstelio koSerinés druskos

Y2 arbatinio Saukstelio malty juodyjy pipiry
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1 vis¢iukas, 800 g — 1,58 kg
5 stiklinés obuoliy sul€iy

Prieskoniy masé gaminama taip: mazame dubenélyje
sumaisykite prieskoniy masés sudedamasias dalis,
kol pasiskirstys tolygiai.

Pasalinkite i$ vi§€iuko kano ertmés kogalviy maiselj
ir atidékite naudoti kitg kartg. Pasalinkite i$ viS€iuko
kdno ertmés riebalus. Nuskalaukite vi$€iukg Saltu
vandeniu ir nusausinkite popieriniu rank$luosgiu.
Tolygiai jtrinkite prieskoniy mase vis&iuko iSore.
Dékite vis€iukg j dubenj, uzdenkite plastmasine
plévele ir laikykite Saldytuve maziausiai 2 valandas
arba ne ilgiau kaip 12 valandy.

Supilkite obuoliy sultis j pagrindo inda pagrindo
centre. Uzdékite laikiklj vir§ pagrindo indo. Laikykite
vi§Ciukg kiino ertmés anga Zemyn ir nuleiskite jj
ant laikiklio. Dékite uZpilo dangtel;j j kakliuko anga.
UzkiSkite sparneliy galus uz vis¢€iuko kaklo.

Skrudinkite vi§€iukg ant krosnelés esant
netiesioginiam vidutiniam kars¢iui, kol ims tekéti
skaidrios sultys, o vidiné storiausios $launelés dalies
temperatdra pasieks 82 °C, 45-50 minuciy. Perkelkite
vis€iuka ir krosnele ant darbinio pavirSiaus. Palaikykite
5-10 minu¢iy. Mavédami orkaités pirstinémis,
puodkéle ar Znyplémis iStraukite uzpilo dangtelj i$
kaklo angos ir atsargiai pakelkite vis¢iukg nuo laikiklio.
Supjaustykite viSciuka gabaléliais ir patiekite $iltg.

2-4 porcijos.

ANT GROTELIY KEPTAS
VISCIUKAS SU ALUMI

netiesioginis vidutinis karstis

Marinatui paruosti reikeés:

5 stiklinés smulkiai kapoty Zaliy svoginy, baltos ir
Sviesiai Zalios dalies

4 stiklinés ,Dijon” garsty¢iy

4 stiklinés sojy padazo

Ya stiklinés Svieziy citriny sulciy

1-%2 valgomasis Saukstas sukapoto ¢esnako

1 arbatinis $aukstelis smulkinty raudonujy pipiry
gabaliuky

1 arbatinis Saukstelis koSerinés druskos

1-72 stiklinés alaus, skiesto

1 visciukas, 800 g — 1,58 kg

Marinatas gaminamas taip: mazame dubenélyje
sumaisykite marinato sudedamasias dalis kartu su
1 stikline alaus.

Pasalinkite i$ viS€iuko kiino ertmés kogalviy maisel; ir
atidékite naudoti kitg kartg. Pasalinkite i$ viS¢iuko kiino
ertmés riebalus. Nuskalaukite viS¢iukg Saltu vandeniu.
Dékite viS€iuka j didelj uzdaroma plastikinj maiselj ir
supilkite marinata. ISspauskite i§ maiselio org ir tvirtai
uzdarykite. Pasukite maiSelj, kad marinatas pasiskirstyty,
dékite j dubenj ir laikykite $aldytuve maZiausiai 3 valandas
arba ilgiausiai 8 valandas kartais pasukinédami maiselj.
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Supilkite likusig 1/2 stiklinés alaus | pagrindo indg
pagrindo centre. Uzdékite laikiklj vir§ pagrindo indo.
IStraukite viS€iuka i$ marinato, iSpilkite marinatg ir
nusausinkite vi$¢iukg virtuviniais ranksluosciais.
Laikykite vis¢iukg kiino ertmés anga Zemyn ir nuleiskite
ji ant laikiklio. Dékite uzpilo dangtelj j kakliuko anga.
Uzkiskite sparneliy galus uz vis€iuko kaklo.

Skrudinkite vis€iuka ant krosnelés esant
netiesioginiam vidutiniam kar$¢iui, kol ims tekéti
skaidrios sultys, o vidiné storiausios $launelés dalies
temperatira pasieks 82 °C, 45-50 minuciy, mazdaug
kas 30 minuciy palaistydami pagrinde susirinkusiomis
sultimis. Perkelkite vi$€iukg ir krosnelg ant darbinio
pavirSiaus. Palikykite 5-10 minuciy. Mavédami orkaités
pirstines, puodkéle ar Znyplémis nuimkite uzpilo dangtelj
ir atsargiai nukelkite vi§€iukg nuo laikiklio. Supjaustykite
vis€iukag gabaléliais ir patiekite Siltg.

2-4 porcijos.

ROZMARINU- IR CESNAKU

GARDINTAS VISCIUKAS SU
BALTUOJU VYNU

netiesioginis vidutinis karstis

Marinatui paruosti reikés:

4 dideliy ¢esnako skilteliy

% stiklinés Svieziy krapy

Ya stiklinés SvieZio rozmarino lapeliy

Ya stiklinés grietinés

2 valgomujy Sauksty aukséiausios kokybés
alyvuogiy aliejaus

1 arbatinio Saukstelio koSerinés druskos

2 arbatinio Saukstelio Svieziai malty juodyjy pipiry

1 vis¢iukas, 800 g — 1,58 kg
2 stiklinés sauso baltojo vyno

Marinatas gaminamas taip: jdékite Cesnakg |
virtuvinio kombaino dubenj; apdorokite, kol sumalsite.
Pridékite krapy ir rozmarino; apdorokite, kol smulkiai
sukaposite. Sudékite grietine, aliejy, druska ir
pipirus; apdorokite, kol gerai i§simaiSys. PaSalinkite
i§ viS€iuko kuno ertmés kogalviy maiselj ir atidékite
naudoti kitg karta.

Pasalinkite i$ viS€iuko kano ertmés riebalus.
Nuskalaukite vi§€iukg Saltu vandeniu ir nusausinkite
popieriniu rank$luosgiu. Sepetéliu tolygiai aptepkite
iSorinj vis€iuko pavirSiy marinatu. Dékite viS€iukg |
dubenj, uzdenkite plastmasine plévele ir laikykite
Saldytuve maziausiai 2 valandas arba ne ilgiau kaip
12 valandy.

Supilkite vyna j pagrindo indg pagrindo centre.
UZzdékite laikiklj vir§ pagrindo indo. Laikykite vis¢iuka
kdino ertmés anga Zemyn ir nuleiskite jj ant laikiklio.
Dékite uzpilo dangtelj j kakliuko anga. UZkiskite
sparneliy galus uz vis¢iuko kaklo.

Skrudinkite vis€iukg ant krosnelés esant
netiesioginiam vidutiniam kars¢iui, kol ims tekéti
skaidrios sultys, o vidiné storiausios $launelés

dalies temperatira pasieks 82 °C, 45-50 minuciy.
Perkelkite viS€iukg ir krosnelg ant darbinio pavirSiaus.
Palaikykite 5—10 minu¢iy. Mivédami orkaités
pirstines, puodkéle ar Znyplémis iStraukite uzpilo
dangtelj i$ kaklo angos ir atsargiai pakelkite viS¢iukg
nuo laikiklio. Supjaustykite vis¢iukg gabaléliais ir
patiekite $iltg.

2-4 porcijos.

r \
GARANTIE
Weber-Stephen Products Co., (Weber®) garanteaza prin
prezenta CUMPARATORULUI INITIAL c& produsul nu va
prezenta defecte de material si manopera la data cumpadrarii,
astfel: 2 ani daca este asamblat si utilizat in conformitate cu
instructiunile scrise care il insotesc.
Weber poate solicita prezentarea unei dovezi rezonabile a
datei de cumpérare. DE ACEEA TREBUIE SA PASTRATI BONUL
SAU FACTURA DE VANZARE S| SA RETURNATI IMEDIAT CARDUL
DE INREGISTRARE A GARANTIEI LIMITATE WEBER.
Aceastd garantie limitatd va acoperi reparatia sau inlocuirea
pieselor care se defecteazd in conditii normale de utilizare
si care la examinare vor ardta, conform cerintelor Weber, ca
sunt defecte. Dacd Weber confirmd defectul si aproba cererea,
va alege sd repare sau sd inlocuiasca aceste piese fard taxa.
Dacad vi se cere sd returnati piesele defecte, taxele de transport
trebuie pldtite in avans. Weber va returna cumpadratorului taxa
de transport sau timbrul pldtite in avans.
Aceastd garantie limitata nu acopera defectiunile sau
dificultdtile de utilizare datorate accidentului, abuzului,
utilizdrii necorespunzdtoare, modificarii, utilizarii gresite,
instalarii necorespunzatoare sau intretinerii sau depandrii
necorespunzatoare sau efectudrii necorespunzitoare a
ntretinerii normale sau periodice. Deteriorarea sau daunele
cauzate de conditii de vreme severd precum grindind, uragane,
cutremure de pdmant sau tornade, decolorare cauzatd de
expunerea la produse chimice fie direct, fie din atmosfera
nu sunt acoperite de aceastd garantie limitatd. Weber nu va
fi responsabild in baza acestei garantii sau a oricdrei garantii
implicite pentru niciun fel de daune indirecte sau pe cale
de consecintd. Aceasta garantie va confera drepturi legale
specifice si puteti beneficia si de alte drepturi care variaza in

functie de tara.
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