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POULTRY ROASTER

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

/A WARNING: The Poultry Roaster liquid
recepticle will contain 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.

1) Select your own liquid recepticle to hold
your favorite liquid or marinade. Note: Be
sure the recepticle can withstand the heat
from your barbeque grill. The size of the
recepticle should be no larger than a soda
or beer can. Don’t forget to add your favorite
spices.

/A DANGER: Alcoholic spirits are volatile
and will catch fire, causing serious bodily
injury or damage to property.

/A CAUTION: Before filling 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.

2) Place poultry over the can. Be sure the
poultry is secure.

3) Place Poultry Roaster on the cooking grate.
Make sure there is at least 1 inch clearance
between the poultry and the lid. Close the lid.
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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.
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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.

» Using oven mitts, pot holders, or tongs
transfer the poultry roaster to a work surface.

* Allow to rest for 5 to 10 minutes.

/A CAUTION: Place the Poultry Roaster on a

level surface before removing the poultry.

CLEANING AND CARE INSTRUCTIONS

» Make sure Poultry Roaster is cool before
cleaning.

* Dishwasher safe.

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

* Do not leave in grill when not in use.



POULTRY ROASTER
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BEER CAN CHICKEN
indirect medium

1 whole chicken, about 4 pounds

2 teaspoons extra virgin olive oil

1 can (12 ounces) beer or fruit juice, at room
temperature

2 tablespoons seasoning of choice

Preheat grill for 15 minutes.

Remove and discard the neck and giblets and any
excess fat from the chicken. Rinse the chicken,
inside and out, and pat dry with a paper towel. Lightly
rub the chicken all over with the oil. Season the
chicken inside and out with the rub (reserve about

1 teaspoon). Tuck the tips of the wings behind the
chicken’s back.

Rinse the can, then open and pour out about half

the contents. Put about 1 teaspoon of seasoning

into the can. Place can into the center of the Poultry
Roaster and slide the chicken cavity over the can,
positioning the legs between the two metal bars in the
front for stability.

Place the Poultry Roaster on a cookie sheet or

large drip pan and transfer to the grill. Wearing two
protective barbecue mitts, place the chicken in the
center of the grill and close the lid. Grill over indirect
medium heat until the juices run clear and the internal
temperature registers 170 degrees Fahrenheit in the
breast and 180 degree Fahrenheit in the thickest part
of the thigh, 1-1/4 to 1-1/2 hours.

Wearing two protective barbecue mitts, carefully
remove the Poultry Roaster from the grill. It is
recommended to place it on a cookie sheet or large
drip pan for easy transfer. Let the chicken rest for
about 10 minutes before lifting it from the can and
cutting into serving pieces.

Serve warm.

Makes 4 servings

SOPORTE PARA POLLOS @

/\ ADVERTENCIA: El soporte rustidor de
pollos estara caliente; utilice manoplas
especificas para barbacoas para moverlo.

/\ ADVERTENCIA: El recipiente de liquido
del soporte rustidor de pollos contendra
liquido caliente. No incline el soporte
rustidor de pollos, ya que este liquido
podria derramarse.

/A ADVERTENCIA: No coloque el soporte
rustidor de pollos sobre una superficie
combustible o una superficie que pueda
sufrir dafos a causa del calor.

1) Seleccione el recipiente de liquido que
desee para colocar el adobo o liquido para
marinar. Atencion: Asegurese de que el
recipiente pueda soportar el calor generado
por el asador. El recipiente no deberia ser
mas grande que una lata de refresco o de
cerveza. No olvide afiadir sus especias
favoritas al adobo.

/A PELIGRO: Las bebidas alcohélicas
son volatiles e inflamables, por lo que
pueden ocasionar dafios personales
o materiales graves.

/A PRECAUCION: Antes de afadir cualquier
adobo que haya estado en contacto con
carne, pescado o aves crudas al soporte
rustidor de pollos, asegurese de hervir
dicho adobo en otro recipiente durante 1
minuto como minimo.

2) Coloque la carne encima de la lata.
Asegurese de que la carne no pueda caerse.

3) Coloque el soporte rustidor de pollos en la
parrilla de coccidn. Asegurese de que haya
una separacion minima de 1" (2,5 cm) entre
la carne y la tapa. Cierre la tapa.

&
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SOPORTE PARA POLLOS

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 sustitucién 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 reclamacioén, 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 exposicién a productos
quimicos, ya sea directamente o de la atmésfera, no estan cubiertos
por esta garantia limitada. Weber no se hace responsable bajo esta u
otra garantia implicita de ningun dafo indirecto o consecuente. Esta
garantia le otorga derechos legales especificos, y puede que otros

derechos, que varian en funcién del estado.
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INSTRUCCIONES DE COCCION

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

« Si utiliza una barbacoa de olla de carbén de
22,5": Utilice 58 briquetas para el método
indirecto. Utilice 44 briquetas Heat Beads
para el método indirecto.

« Traslade el soporte rustidor de pollos a una
superficie de trabajo utilizando manoplas
para horno, agarraderas o pinzas.

» Déjelo reposar de 5 a 10 minutos.

/A PRECAUCION: Coloque el soporte rustidor

de pollos encima de una superficie plana
antes de retirar la carne asada.

INSTRUCCIONES DE CUIDADO Y LIMPIEZA

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

» Se puede lavar en lavavajillas.

« Utilice una solucién de agua jabonosa para
limpiar el soporte y, a continuacion, aclarelo
con agua caliente y limpia.

* No lo deje en la barbacoa cuando no lo utilice.

POLLO A LA CERVEZA
Calor medio indirecto

1 pollo entero, un poco menos de 2 kg

2 cucharitas de aceite de oliva virgen extra

1 lata (aprox. 340 g) de cerveza o zumo de fruta, a
temperatura ambiente

2 cucharas del condimento que desee

Precaliente la barbacoa durante 15 minutos.

Quite y tire el cuello, los menudillos y la grasa
sobrante del pollo. Lave el interior y el exterior

del pollo con agua y séquelo con papel de cocina.
Unte ligeramente el pollo con el aceite. Sazone

el interior y el exterior del pollo con el condimento
(guarde aproximadamente 1 cucharita). Coloque los
extremos de las alas detras de la espalda del pollo.

Lave la lata y, a continuacion, abrala y vierta
aproximadamente la mitad de su contenido. Ponga
aprox. 1 cucharita de condimento en la lata. Coloque
la lata en el centro del soporte rustidor de pollos y
deslice la cavidad del pollo por encima de la lata,
posicionando las patas entre las dos barras metdlicas
que hay en la parte delantera, para asi garantizar su
estabilidad.

Ponga el soporte rustidor de pollos en una bandeja
recogedora de gotas grande o una bandeja para
hornear y coléquelo en la barbacoa. Utilizando dos
manoplas protectoras especificas para barbacoas,
coloque el pollo en el centro de la barbacoa y cierre
la tapa. Ase con calor medio indirecto hasta que
salgan los jugos y que la temperatura interna alcance
los 170°F (aprox. 77°C) en la parte de la pechuga y
los 180°F (aprox. 82°C) en la parte mas gruesa del
muslo. El tiempo de coccién aproximado sera de una
hora y cuarto a una hora y media.

Utilizando dos manoplas protectoras especificas para
barbacoas, saque con cuidado el soporte rustidor

de pollos de la barbacoa. Le recomendamos que

lo coloque encima de una bandeja recogedora de
gotas grande o una bandeja para hornear para
transportarlo mas faciimente. Deje reposar el pollo
unos 10 minutos antes de sacarlo de la lata y cortarlo
para servirlo.

Sirvalo aun caliente.

Para 4 personas



SUPPORT DE CUISSON POUR POULETS

A\ AVERTISSEMENT : la rétissoire pour
volaille est bralante. Utilisez des gants
pour barbecue lorsque vous la déplacez.

/\ AVERTISSEMENT : le réceptacle a liquide
de la rétissoire pour volaille contient du
liquide bralant. Ne faites pas basculer la
rétissoire pour volaille afin d’éviter que le
liquide bralant se déverse.

/A AVERTISSEMENT : ne positionnez pas la
rétissoire pour volaille sur une surface
combustible ou sur une surface sensible a
la chaleur.

-
-

Sélectionnez votre propre réceptacle qui
contiendra votre marinade ou votre liquide
préféré. Remarque : veillez a ce que le
réceptacle en question soit en mesure de
résister a la chaleur dégagée par votre
barbecue-gril. La taille du réceptacle ne
doit pas dépasser celle d’'une canette de
soda ou de biére. N'oubliez pas d'y ajouter
vos épices préférées.

/A DANGER : les alcools sont volatils et
peuvent prendre feu, causant de graves
blessures ou dommages matériels.

/\ ATTENTION : avant de remplir la rétissoire
pour volaille de marinade ayant été en
contact avec de la viande, de la volaille
ou du poisson cru, veillez a faire bouillir
la marinade dans un conteneur séparé
pendant au moins 1 minute.

2) Placez la volaille sur la canette. Veillez a ce
que la volaille soit stable.

3) Placez la rétissoire pour volaille sur la grille de
cuisson. Veillez a conserver un dégagement
d’au moins 2 ou 3 centimétres entre la volaille
et le couvercle. Abaissez le couvercle.

&
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GARANTIE

Par la présente, Weber-Stephen Products Co. (Weber®) garantit &
IACHETEUR D'ORIGINE un produit exempt de défauts matériels et de
fabrication pendant la période spécifiée ci-apres, a compter de la date
d’achat : 2 an(s), dans la mesure ol son montage et son utilisation
sont conformes aux instructions imprimées qui '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 pieces défectueuses sous conditions normales d’utilisation

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

pieces et en accepte la réclamation, ces pieces 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 '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'atmosphére)

a des produits chimiques. Selon la présente garantie limitée ou toute
garantie impliquée, Weber décline toute responsabilité relative &
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 législation en vigueur.

\

INSTRUCTIONS DE CUISSON

« Faites griller la volaille que vous avez
préparée a chaleur indirecte (177 °C) jusqu’a
ce que le jus de cuisson devienne clair et que
la température interne atteigne 82 °C pour la
partie la plus charnue de la cuisse.

+ Si vous utilisez une cuve a charbon de 57
cm : utilisez 58 briquettes pour la méthode
indirecte. Utilisez 44 briquettes Heat Beads
pour la méthode indirecte.

+ A l'aide de maniques, de poignées ou de
pinces, placez la rétissoire pour volaille sur
un plan de travail.

* Laissez reposer de 5 a 10 minutes.

/\ ATTENTION : placez la rétissoire pour

volaille sur une surface plane avant de
retirer la volaille.

INSTRUCTIONS DE NETTOYAGE ET

D’ENTRETIEN

* Veillez a ce que la rétissoire pour volaille ait
refroidi avant de procéder au nettoyage.

* Lavable en lave-vaisselle.

* Pour le nettoyage, utilisez de I'eau chaude
savonneuse, puis rincez a I'eau chaude claire.

* Ne la laissez pas dans le barbecue lorsque
vous ne l'utilisez pas.
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POULET SUR CANETTE DE BIERE

Méthode indirecte

1 poulet entier d’environ 2 kg

2 cuilléres a café d’huile d'olive vierge extra

1 canette de biére ou de jus de fruit a température
ambiante

2 cuilleres a café d’assaisonnement au choix

Préchauffez le barbecue pendant 15 minutes.

Otez le cou et les abattis, ainsi que I'excés de gras
du poulet. Rincez l'intérieur et I'extérieur du poulet
et séchez-le en le tamponnant avec de I'essuie-
tout. Badigeonnez légérement d’huile 'ensemble du
poulet. Assaisonnez-le a l'intérieur et a I'extérieur
(réservez environ 1 cuillére a café). Ramenez les
extrémités des ailes a l'arriére du dos du poulet.

Rincez la canette, puis ouvrez-la et versez environ
la moitié de son contenu. Versez environ 1 cuillére
a café d’assaisonnement dans la canette. Placez
la canette au centre de la rétissoire pour volaille
et faites glisser la canette dans la cavité du poulet
en positionnant les cuisses entre les deux barres
métalliques a I'avant pour qu'’il soit bien stable.

Placez la rétissoire pour volaille sur une téle ou

un grand bac d’égouttement et mettez le tout au
barbecue. En vous protégeant a I'aide de gants pour
barbecue, placez le poulet au centre du barbecue et
fermez le couvercle. Faites griller a chaleur indirecte
jusqu’a ce que le jus de cuisson devienne clair et
que la température interne atteigne 75 °C au niveau
de la poitrine et 80 °C au niveau le plus charnu de la
cuisse (cuisson pendant 1h15 a 1h30).

En vous protégeant a 'aide de gants pour barbecue,
retirez avec précaution la rétissoire pour volaille

du barbecue. Il est recommandé de la placer sur
une téle ou sur un grand bac d’égouttement afin

de simplifier 'opération. Laissez reposer pendant
environ 10 minutes avant de soulever le poulet de la
canette et de le découper.

Servez chaud.

Pour 4 personnes

GEFLUGELHALTER

/A WARNHINWEIS: Gefliigelhalter wird heiR
- verwenden Sie Grillhandschuhe zum
Transportieren des Gefliigelhalters.

/A WARNHINWEIS: Im Fliissigkeitsgefal
des Gefliigelhalters sammeln sich
heiRe Fliissigkeiten an. Kippen Sie den
Gefliigelhalter nicht an, da sonst die heiRen
Fliissigkeiten ausschwappen kdnnen.

/A WARNHINWEIS: Stellen Sie den
Gefliigelhalter nicht auf einer brennbaren
Flache oder auf einer Flache ab, die durch
Hitze beschadigt werden konnte.

1) Suchen Sie sich Ihr eigenes
Flissigkeitsgefal aus, das lhre
Lieblingsmarinade oder Ihren
Lieblingsbratenfond aufnimmt. Hinweis:
stellen Sie sicher, dass das GefaR die
Hitze des Girills vertragt. Das Gefal sollte
nicht groéRer als eine Limonaden- oder
Bierdose sein. Denken Sie daran, Ihre
Lieblingsgewlrze hinzuzufliigen.

/\ GEFAHRENHINWEIS: Spirituosen kénnen
verdampfen und in Brand geraten,
wodurch es zu schweren Verletzungen und
Sachschiaden kommen kann.

/A ACHTUNG: Bevor Sie eine Marinade in
den Gefliigelhalter geben, die mit rohem
Fleisch, Fisch oder Gefliigel in Beriihrung
war, sollten Sie die Marinade unbedingt
mindestens 1 Minute lang in einem
gesonderten GefaR kochen.

2) Platzieren Sie das Geflugel auf das GefaR.
Achten Sie darauf, dass das Geflligel sicher
gehalten wird.

3) Stellen Sie den Gefliigelhalter auf den
Grillrost. Stellen Sie sicher, dass zwischen
dem Gefliigel und dem Deckel ein Abstand
von mindestens 2,5 cm vorhanden ist.
SchliefRen Sie den Deckel.




GEFLUGELHALTER

EINGESCHRANKTES GARANTIEPROGRAMM
Weber-Stephen Products Co. (Weber®) garantiert hiermit dem
Erstkéufer, 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 beschrénkt 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 fiir eine Reparatur oder fiir 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 Postgebihren voraus.
Diese eingeschrankte Garantie umfasst nicht Mangel oder
Probleme beim Betrieb aufgrund von Unfall, Missbrauch,
Zweckentfremdung, Veranderungen, Fehlanwendung, Vandalismus,
unsachgemaBer Installation oder unsachgemafer 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. VerschleiB3 oder Schaden aufgrund
von harten Wetterbedingungen, wie Hagel, Wirbelstiirme, Erdbeben
oder Tornados, und Verfarbungen aufgrund des Aussetzens von
Chemikalien, entweder direkt oder tiber die Atmospharen, sind
nicht durch diese eingeschrénkte Garantie abgedeckt. Weber ist
im Rahmen dieser Garantie oder im Rahmen aus dieser Garantie
abgeleiteten Garantien fiir zuféllige oder Folgeschaden haftbar. Durch
diese Garantie erhalten Sie spezielle Rechte. Méglicherweise haben
Sie in anderen Staaten weitere Rechte.
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GRILLANLEITUNG

* Grillen Sie das vorbereitete Geflligel Uber
direkter mittlerer Hitze (177°C/350°F), bis
die herauslaufenden Bratensafte klar sind
und die Temperatur im dicksten Teil des
Schenkels 82°C/180°F betragt.

* Bei Verwendung eines Holzkohlegrills von
57 cm /22,5 Zoll: Verwenden Sie 58 Briketts
fur die indirekte Methode. Verwenden Sie 44
Heat Beads Briketts fiir die indirekte Methode.

» Stellen Sie den Geflligelhalter unter
Verwendung von Topfhandschuhen,
Topflappen oder Topfzangen auf einer
Arbeitsflache ab.

» Lassen Sie den Geflugelhalter 5 bis
10 Minuten ruhen.

A\ ACHTUNG: Stellen Sie den Gefliigelhalter

vor der Entnahme des Gefliigels auf einer
ebenen Flache ab.

ANLEITUNG FUR REINIGUNG UND PFLEGE

* Lassen Sie den Gefllgelhalter unbedingt
abkihlen, bevor Sie den Geflugelhalter reinigen.

* Fur Geschirrspuler geeignet.

* Reinigen Sie den Geflugelhalter in heilem
Wasser mit Spulmittel und spuilen Sie den
Geflugelhalter anschlieRend mit klarem
heiem Wasser.

* Belassen Sie den Gefligelhalter nicht im
Grill, wenn er nicht in Gebrauch ist.

DOSENHAHNCHEN
indirekte mittlere Hitze

1 ganzes Hahnchen, ca. 2 kg

2 Teeloffel Olivendl der Sorte “Extra Nativ”
1 Dose (330 ml) Bier oder Fruchtsaft mit
Raumtemperatur

2 Essloffel Gewiirze nach eigener Wahl

Heizen Sie den Grill 15 Minuten vor.

Entfernen Sie den Hals, die Innereien und
UbermaRiges Fett vom Hahnchen. Diese Teile werden
nicht weiterverwendet. Spllen Sie das Hahnchen innen
und auRen und tupfen Sie das Hahnchen mit einem
Kuichenkrepp trocken. Reiben Sie das Hahnchen an
allen Stellen leicht mit dem Ol ein. Wiirzen Sie das
eingedlte Hahnchen innen und aullen (heben Sie ca.

1 Teeldffel auf). Driicken Sie die Spitzen der Flugel
hintern den Riicken des Hahnchens.

Spiilen Sie die Dose ab, 6ffnen Sie die Dose
anschlieBend und gieRen Sie etwa die Halfte des
Inhalts aus. Geben Sie ca. 1 Teeldffel an Gewdlrzen

in die Dose. Geben Sie die Dose in die Mitte des
Gefliigelhalters und schieben Sie den Bauchraum des
Hahnchens Uber die Dose. Positionieren Sie dabei die
Beine des Hahnchens zwischen die beiden Metallstabe,
damit das Hahnchen einen stabilen Halt hat.

Stellen Sie den Geflligelhalter auf ein Kuchenblech
oder in eine groRe Tropfschale und tragen

Sie das Hahnchen zum Girill. Ziehen Sie zwei
Grillhandschuhe an, stellen Sie das Hahnchen in
die Mitte des Grills und schlieBen Sie den Deckel.
Grillen Sie Uber indirekter mittlerer Hitze, bis die
herauslaufenden Bratenséfte klar sind und die
Temperatur im Fleisch ca. 75°C in der Brust und ca.
82°C im dicksten Teil des Schenkels erreicht. Das
dauert in etwa 1-1/4 bis 1-1/2 Stunden.

Ziehen Sie zwei Grillhandschuhe an und nehmen
Sie den Geflligelhalter vorsichtig aus dem Grill.

Es ist empfehlenswert, den Gefliigelhalter auf

ein Kuchenblech oder in eine groRe Tropfschale

zu stellen. So kann der Gefliigelhalter einfacher
transportiert werden. Lassen Sie das Hahnchen ca.
10 Minuten ruhen, bevor Sie das Hahnchen von der
Dose heben und in tischfertige Stlicke zerlegen.

Servieren Sie das Hahnchen, solange das Fleisch
warm ist.

Ergibt 4 Portionen



POULTRY ROASTER -HOYRYSAILIO

/A VAROITUS: Hoyrytin kuumenee - kiyta
grillikintaita, kun siirrat sita.

/A VAROITUS: Hoyryttimen nestesailién neste
on kuumaa. Ala kallista hoyrytinté, koska
kuuma neste voi vuotaa ulos.

A\ VAROITUS: Al3 aseta hoyrytinti palavaa
materiaalia olevalle pinnalle tai pinnalle,
joka vaurioituu kuumuudesta.

1) Valitse nestesiilio, joka sisaltad haluamaasi
nestetta tai marinadia. Huom. Varmista,
ettd nestesailid kestaa grillin kuumuuden.
Sailio saa olla enintaan oluttélkin suuruinen.
Muista lisata suosikkimausteesi.

/A VAARA: Alkoholi on herkésti haihtuvaa ja
syttyy tuleen, aiheuttaen vakavia vammoja
tai omaisuusvahinkoja.

/A NOUDATA VAROVAISUUTTA: Ennen kuin
taytat hoyrystimen marinadilla, joka on
ollut kosketuksessa raakaan lihaan, kalaan
tai siipikarjan lihaan, kiehuta marinadia
erillisessa astiassa vahintdan minuutin ajan.

2) Aseta grillattava liha nestesailion paalle.
Varmista kiinnitys.

3) Aseta hoyrytin grilliritilalle. Varmista, etta
lihan ja kannen valissa on vahintaan 2,5 cm
vali. Sulje kansi.

TAKUU

Weber-Stephen Products Co. (Weber®) takaa taten taman
ALKUPERAISELLE OSTAJALLE, ettei siina ole materiaali- tai
valmistusvikoja ostopaivén 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 kaytéssa ja huollossa ja
joiden Weber toteaa tarkastuksen jalkeen olevan viallisia. Jos Weber
vahvistaa vian ja hyvaksyy 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, vaarin soveltamisesta, ilkivallasta, virheellisesta
asennuksesta, virheellisesta yllapidosta tai huollosta tai normaalin
huollon ja s&annéllisen huollon laiminlydnnista. Tama rajoitettu takuu
ei kata rappeutumista tai vaurioita, jotka johtuvat sellaisista ankarista
saaolosuhteista kuin rakeista, hurrikaaneista, maanjaristyksista tai
tornadoista tai varin lahtemisesta kemikaalialtistuksen vuoksi joko
suoraan tai iimakehan vélitykselld. Weber ei ole vastuussa tamén
takuun tai minka tahansa epésuoran takuun puitteissa valillista tai
seurauksena olevista vahingoista. Tdma takuu antaa tietyt juridiset
oikeudet ja kayttajalla voi olla myés paikallisen lainsdadannén

mukaisia muita oikeuksia.
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GRILLAUSOHJEET
* Grillaa esikasitelty siipikarjanliha epasuoralla
keskilammolla (177 °C), kunnes lihasta tuleva
neste on kirkasta ja lihan lampétila on 82 °C
koiven paksuimmassa kohdassa.
+ Jos kaytossa on 57 cm Charcoal Kettle:
Kayta epasuorassa kypsentamisessa
58 brikettia. Kayta 44 Weber-brikettia
epasuorassa kypsentamisessa.
« Siirrd hoyrytin tasolle kayttaen grillikintaita,
pannulappuija tai pihteja.
* Anna vetaytya 5 - 10 minuuttia.
/A NOUDATA VAROVAISUUTTA: Aseta
hoyrytin vaakasuoralle pinnalle ennen
lihan irrottamista.

PUHDISTUS- JA HOITO-OHJEET

« Varmista, etta hoyrytin on jaahtynyt ennen
puhdistamista.

» Kestaa konepesun.

« Ulkopinnat voi puhdistaa kuumalla
saippuavedella ja huuhdella vedella.

« Al3 sailyta grillissa.



POULTRY ROASTER
-HOYRYSAILIO

KANAA OLUTTOLKISSA

Epéasuora keskikuuma

1 kokonainen kananpoika, noin 1,5 kg

2 teelusikallista kylmapuristettua oliividljya

1 tolkki huoneenlampdista olutta tai hedelméamehua
2 ruokalusikallista vapaasti valittua maustetta

Esilammita grillid 15 minuuttia.

Irrota ja heitéa pois kananpojan kaula ja sisdlmykset
ja ylimaarainen rasva. Huuhtele kananpoika
kylmalla vedella sisalta ja ulkoa ja taputtele kuivaksi
talouspaperilla. Hiero kananpoika kevyesti 6ljylla.
Hiero maustetta sisa- ja ulkopuolelle (kayta noin

1 teelusikallinen). Taivuta siivenkarjet kananpojan
selén taakse.

Huuhtele tolkki, avaa se ja kaada ulos noin puolet
sisallosta. Laita tolkkiin noin 1 teelusikallinen
maustetta. Aseta tolkki hoyryttimen keskelle ja tydnna
kananpoika tlkin paalle niin, etta tolkki menee
kananpojan sisélle siten, ettd kananpojan jalat ovat
kahden edessa olevan metallilangan vélissa. Talldin
se pysyy hyvin pystyssa.

Aseta hoyrytin leivinpaperille tai suurelle
tiputusastialle ja siirra se grilliin. Kayta grillikintaita ja
aseta kananpoika grillin keskelle. Sulje grillin kansi.
Grillaa epasuoralla keskilammolla, kunnes ulos tuleva
neste on kirkasta ja lihan lampétila rinnasta mitattuna
on 77 astetta ja koiven paksuimmassa kohdassa

82 astetta, 11/4 - 11/2 tuntia.

Kayta grillikintaita, kun otat varovasti hdyryttimen
pois grillista. Suosittelemme leivinpaperin tai ison
tiputusastian kayttamista alustana. Anna kananpojan
vetaytya noin 10 minuuttia ennen sen nostamista
tolkilta ja tarjoilemista.

Tarjoa lampimana.

4 annosta.

KYLLINGHOLDER

/A ADVARSEL: Kyllingstekeren vil vaere
varm - bruk grillvotter nar du flytter
kyllingstekeren.

/\ ADVARSEL: Vaskebeholderen til
kyllingstekeren inneholder varm vaeske.
lkke velt kyllingstekeren da du kan sgle
varm vaeske.

/A ADVARSEL: Ikke plasser kyllingstekeren
pa en brennbar overflate eller en overflate
som kan bli skadet av varme.

1) Velg din egen vaeskebeholder for &
oppbevare din egen favorittvaeske eller
marinade. Merk: Sgrg for at beholderen
kan motsta varmen fra grillen. Stgrrelsen
pa beholderen skal ikke vaere stgrre enn en
brus- eller glflaske. Ikke glem & ha pa ditt
favorittkrydder.

/A FARE: Alkoholholdige drikker fordamper
lett og kan forarsake brann, og kan ogsa
forarsake personskader eller skader
pa eiendeler.

/A FORSIKTIG: Fer du fyller kyllingstekeren
med marinade som har vart i kontakt med
ratt kjott, fisk eller kylling, skal du koke
marinaden i en separat beholder i minst
1 minutt.

2) Plasser kyllingen over beholderen. Sgrg for
at kyllingen sitter fast.

3) Plasser kyllingstekeren pa kokeristen. Sgrg
for at det er minst 2,5 cm klaring mellom
kyllingen og lokket. Sett pa lokket.

e
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KYLLINGHOLDER

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 felger: 2 ar hvis montert og brukt
i folge de trykte instruksjonene som felger med.

Weber kan kreve rimelig bevis for kjepsdato. 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 méa sende inn defekte deler, ma
transportkostnadene forhandsbetales. Weber vil returnere delene til
kioper, 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 ogsé andre rettigheter,
noe som kan variere fra land til land.

BEER CAN KYLLING

\ J

KOKEVEILEDNING

* Grill den tillagede kyllingen over medium
(177 °C/350 °F) varme til det renner klar
kjottkraft og den innvendige temperaturen
nar 82 °C/177 °F i den tykkeste delen av laret.

* Hvis du bruker en 57,15 centimeter kullgrill:
Bruk 58 briketter for den indirekte metoden.
Bruk 44 heat beads for den indirekte metoden.

* Bruk ovnshanske, gryteklut eller tang nar du
flytter kyllingstekeren til en arbeidsbenk.

* La det hvile i 5 til 10 minutter.

/A FORSIKTIG: Plasser kyllingstekeren pa en

plan overflate for du fjerner kyllingen.

RENGJGRING OG

FORSIKTIGHETSINSTRUKSJONER

« Sgrg for at kyllingstekeren er avkjglt
for rengjering.

» Kan vaskes i oppvaskmaskin.

* Bruk varmt sapevann til rengjgring og skyll
den deretter med rent, varmt vann.

« Ikke forlat grillen nar den er i bruk.
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indirekte medium

1 hel kylling, ca 1,8 kilo

2 teskjeer extra virgin olivenolje

1 boks (3,55 dl)al eller fruktjuice, ved romtemperatur
2 spiseskjeer krydder etter eget valg

Forvarm grillen i 15 minutter.

Ta ut og kast halsen og fugleinnmaten og alt
overfladig fett fra kyllingen. Skyll kyllingen, bade inn-
og utvendig, og klapp den terr med et papirhandkle.
Gni hele kyllingen lett med olje. Krydre kyllingen
bade inn- og utvendig med krydderblanding (la det
veere igjen 1 teskje). Legg tuppene av vingene bak
kyllingens rygg.

Skyll boksen og deretter apne og hell ut ca
halvparten av innholdet. Ha i ca 1 teskje krydder i
boksen. Sett boksen midt i kyllingstekeren og plasser
kyllingens hulrom over boksen, plasser larene mellom
de to metallstengene i front for & stabilisere den.

Plasser kyllingstekeren pa en langpanne eller en

stor dryppepanne og sett den pa grillen. Ta pa deg

to grillvotter, sett kyllingen midt pa grillen og ha igjen
lokket. Grill pa4 medium varme til det renner klar
kjattveeske og den innvendige temperaturen er

76,67 °C i brystet og 82,22 °C i den tykkeste delen av
laret, 1-1/4 til 1-1/2 time.

Fjern kyllingstekeren fra grillen med to grillvotter.
Det anbefales & sette den pa en langpanne eller en
stor dryppepanne ved flytting. La kyllingen hvile i ca
10 minutter for den loftes fra boksen og kuttes opp i
serveringsstykker.

Serveres varm.

Gir 4 porsjoner.



KYLLINGEHOLDER

/A ADVARSEL: Kyllingeholderen bliver
meget varm - brug grillhandsker, nar den
skal flyttes.

/A ADVARSEL: Kyllingeholderens
vaskebeholder indeholder meget varm
vaske. Kyllingeholderen ma ikke haelde,
da den varme vaske derved kan spilde ud.

/A ADVARSEL: Kyllingeholderen ma ikke
saettes oven pa en antaendelig overflade
eller pa en flade, der kan tage skade
af varmen.

1) Veelg egen vaeskebeholder til din foretrukne
vaeske eller marinade. Bemaerk: Veer sikker
pa, at beholderen kan tale varmen fra grillen.
Beholderens starrelse ma ikke veere starre
end en gl- eller sodavandsdase. Glem ikke
at tilsaette de krydderier, du foretraekker.

/A FARE: Alkoholdrikke er flygtige og kan
antaendes, hvilket kan medfere alvorlige
kvaestelser og tingskader.

/A FORSIGTIG: For kyllingeholderen fyldes
med nogen marinade, der har vaeret i
berering med rat ked, fisk eller fjerkrze,
skal marinaden koges i en sarskilt
beholder i mindst 1 minut.

2) Placér fjerkreeet hen over dasen. Veer sikker
pa, at fierkraeet sidder godt fast.

3) Seet kyllingeholderen pa grillristen. Serg
for, der er mindst 2-3 cm afstand mellem
fierkreeet og laget. Luk laget.

&
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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 medfelgende,
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 veere defekte ved almindelig brug og

service, og som ved en naermere undersegelse, som Weber er
tilfreds med, viser sig at vaere 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 begreensede
garanti daekker ikke svigt eller driftsvanskeligheder, som skyldes
uheld, misbrug, sendringer, forkert anvendelse, haerveerk, forkert
installation eller vedligeholdelse eller service, eller safremt der ikke
er udfert normal og rutinemaessig vedligeholdelse. Nedbrydning eller
skader, der skyldes hardt vejrlig, sdsom hagl, stormvejr, jordskeelv
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 ifelge 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.
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GRILLVEJLEDNING

» Grill det klargjorte fjerkree over indirekte
mellemvarme (177 °C), til alt det saft og fedt,
der drypper af, bliver klart, og den indvendige
temperatur nar op pa 82 °C i larets tykkeste del.

* Benyttes der en 57 cm kuglegrill: Brug
58 briketter til den indirekte metode. Brug
44 brikettekugler til den indirekte metode.

* Brug grillhandsker, grydelapper eller teenger
til at flytte kyllingeholderen over pa en
arbejdsflade.

* Lad den hvile i 5-10 minutter.

/A FORSIGTIG: Szt kyllingeholderen pa en

helt plan overflade, for fjerkraeet tages af.

RENSE- OG PASNINGSVEJLEDNING

+ Sarg for, at kyllingeholderen er afkglet, for
den renses.

» Kan vaskes i opvaskemaskine.

* Brug varmt saebevand til at rengere den,
hvorefter den skylles med rent, varmt vand.
» Ma ikke efterlades pa grillen, nar den ikke er

i brug.

1"



KYLLINGEHOLDER

\DAZ

KYCKLINGHALLARE

GLDASEKYLLING

Indirekte mellemvarme

1 hel kylling, ca. 2 kg.

2 teskefulde extra virgin olivenolie

1 dase (ca. 3,5 dI) gl eller frugtsaft, ved
stuetemperatur

2 spsk. af de foretrukne krydderier

Forvarm grillen i 15 minutter.

Fjern og kassér halsen og fierkraeindmaden samt
eventuelt overskydende fedt fra kyllingen. Skyl
kyllingen indvendigt og udvendigt, hvorefter den
duppes ter med kekkenrulle. Gnid kyllingen let ind
med olien over det hele. Krydr kyllingen indvendigt
og udvendigt med marinaden (gem ca. 1 tsk.). Klem
vingespidserne ind bag i kyllingens ryg.

Skyl dasen, hvorefter den abnes og ca. halvdelen

af indholdet hzeldes ud. Kom ca. 1 tsk. krydderier i
dasen. Seaet dasen ind i kyllingeholderens midte og
lad hulrummet i kyllingen glide ned over dasen, og
benene placeres mellem de 2 metalstanger foran, sa
den star stabilt.

Seet kyllingeholderen pa en bageplade eller stor
drypbakke og flyt den over pa grillen. Brug to
beskyttende grillhandsker til at seette kyllingen i
grillens midtpunkt og luk laget. Grill over indirekte
mellemvarme, til det afdryppede fedt bliver klart, og
den indvendige temperatur maler 76 grader Celsius
i bryststykket og 82 grader Celsius i larets tykkeste
del, 1 time 15 minutter til 1 time 30 minutter.

Tag forsigtigt kyllingeholderen ud af grillen med to
beskyttende grillhandsker. Det anbefales at saette
den pa en bageplade eller stor drypbakke, sa den er
lettere at flytte. Lad kyllingen hvile i ca. 10 minutter,
for den laftes af dasen og skeeres ud til servering.

Serveres varm.

Giver 4 portioner.
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/A VARNING: Kycklinghallaren kommer
att vara het - anvand grillvantar om den
ska flyttas.

/A VARNING: Kycklinghallarens
vétskebehallare innehaller het vatska.
Undvik att tippa kycklinghallaren eftersom
het vétska kan rinna ut.

/A VARNING: Placera inte kycklinghallaren
pa en brénnbar yta eller pa en yta som kan
skadas av hetta.

1) Valj din egna vatskebehallare for din
favoritvatska eller marinad. Obs Se till att
behallaren klarar den hetta som stralar fran
grillen. Storleken pa behallaren bor inte vara
storre an en liten laskburk. Glom inte att
tillsatta dina favoritkryddor.

/A Fara: Alkoholhaltiga vatskor ar flyktiga
och kan antéandas, vilket kan ge upphov
till allvarlig kroppsskada eller skada
pa egendom.

A\ VAR FORSIKTIG: Innan du fyller pa
kycklinghallaren med en marinad som varit
i kontakt med ratt kott, fisk eller kyckling,
se till att koka marinaden i ett separat karl
under minst 1 minut.

2) Placera kycklingen dver behallaren. Se till
att kycklingen sitter sékert.

3) Placera kycklinghallaren pa grillgaliret. Se
till att det &r minst 2,5 cm mellan kycklingen
och locket. Stang locket.

e
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KYCKLINGHALLARE

GARANTI

Weber-Stephen Nordic (Weber®) garanterar harmed den
URSPRUNGLIGA KOPAREN att den ar fri fran fel i material och
utférande fran inkdpsdatum enligt foljande: 2 ar nar de monteras

och anvands i enlighet med de tryckta anvisningar som medféljer
produkten.

Weber kan krava bevis pa inképsdatum for din produkt. DARFOR
BOR DU SPARA KVITTOT ELLER FAKTURAN OCH SANDA IN
GARANTIREGISTRERINGSKORTET SA SNART SOM MOJLIGT.
Detta garantisystem ar begrénsat till reparation eller byte av delar som
visar sig vara felaktiga vid normal anvandning 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 maste
returnera felaktiga delar ska transportkostnaderna betalas i férskott.
Weber returnerar delarna till kdparen med frakt eller porto betalt i
férskott.

Detta garantisystem tacker inte fel eller driftproblem som uppstar

pa grund av olycka, valdsamhet, oaktsamhet, &ndringar, felaktig
anvandning, vandalism, felaktig montering eller inkorrekt underhall/
service, eller vid underlatelse att utféra normalt rutinunderhall.
Forsamrad funktion eller skada som beror pa hart vader som t.ex.
hagel, orkan, jordbévning 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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TILLAGNINGSANVISNINGAR

* Grilla din forberedda kyckling 6ver indirekt
varme (177°C) tills kéttsaften 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 fér den indirekta
metoden. Anvand 44 varmebaddar for den
indirekta metoden.

+ Anvand grillhandskar, grytlappar, eller tanger for
att flytta 6ver kycklinghallaren till en arbetsyta.

« Lat kycklingen vila i 5-10 minuter.

/A VAR FORSIKTIG: Placera kycklinghallaren

pa en plan yta innan kycklingen tas bort.

RENGORING OCH SKOTSEL

« Se till att kycklinghallaren kallnat innan
rengoringen paborjas.

* Tal maskindiskning.

» Anvand varmt vatten och vanligt diskmedel vid
reng0ring, och skolj sedan med hett vatten.

+ Lat den inte ligga i grillen nar den inte anvands.

OLBURKSKYCKLING
indirekt medium

1 hel kyckling, 1,5 - 2 kg

2 tsk extra virgin olivolja

1 burk (33 cl) &l eller fruktjuice, i rumstemperatur
2 msk valfri krydda

Férvarm grillen i 15 minuter.

Skar bort och kasta hals och kras och allt 6verflédigt
fett fran kycklingen. Rensa kycklingen, bade pa
insidan och utsidan, och klappa den torr med
hushallspapper. Smorj in kycklingen latt med oljan.
Gnid in kycklingen, bade pa insidan och utsidan, med
en del av kryddorna (lamna cirka 1 tsk). Fast upp
vingspetsarna pa kycklingens rygg.

Tvatta av burken och éppna den sedan och hall

ut halften. Hall i resten av kryddorna (cirka 1 tsk) i
burken. Placera burken pa kycklinghallaren och tra
fast kycklingen 6ver burken, placera benen mellan de
tva metallstdngerna sa att kycklingen star stabilt.

Placera kycklinghallaren pa en bakplat eller en stor
droppskal och for 6ver den till grillen. Anvand tva
grillvantar och placera kycklingen mitt pa grillen

och stang locket. Grilla dver indirekt medelvarme
tills saften som rinner ut ar klar och temperaturen i
kycklingbrésten ar 77 °C i brostdelen och 82 °C i den
tjockaste delen av laret, 1 1/4 till 1 1/2 timmar.

Anvand tva grillvantar och lyft forsiktigt av
kycklinghallaren fran grillen. Du bor placera
kycklinghallaren pa en bakplat eller en stor droppskal
for att underlatta forflyttningen. Lat kycklingen

vila i cirka 10 minuter innan du lyfter av den fran
kycklinghallaren och styckar den.

Serveras varm.

Racker till 4 portioner
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ROOSTERPAN VOOR GEVOGELTE

/A WAARSCHUWING: De gevogeltestomer
wordt heet — gebruik barbecuewanten om
de gevogeltestomer te verplaatsen.

/A WAARSCHUWING: Het vloeistofrecipiént
van de gevogeltestomer bevat hete
vloeistof. Kantel de gevogeltestomer niet.
Anders kan er hete vioeistof uitlopen.

/A WAARSCHUWING: Zet de gevogeltestomer
niet op een brandbaar oppervlak of een
oppervlak dat niet bestand is tegen hitte.

1) Kies zelf een vloeistofrecipiént voor uw
favoriete vloeistof of marinade. Let erop dat
het recipiént bestand is tegen de hitte van
uw barbecue. Het recipiént mag niet groter
zijn dan een drankblikje. Vergeet niet uw
favoriete kruiden toe te voegen.

/A GEVAAR: Alcoholische dranken zijn
vluchtig en ontvlambaar en kunnen
ernstige lichamelijke of materiéle
schade veroorzaken.

/A LET OP: Alvorens de gevogeltestomer te
vullen met een marinade die in contact is
geweest met rauw vlees, vis of gevogelte,
moet u de marinade minstens 1 minuut
lang koken in een afzonderlijk recipiént.

2) Plaats het gevogelte over het recipiént. Zorg
ervoor dat het gevogelte stevig vastzit.

3) Zet de gevogeltestomer op het grillrooster.
Zorg ervoor dat er minstens 2,5 cm (1 inch)
tussen het gevogelte en het deksel is. Sluit
het deksel.

s
o}

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.
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KOOKINSTRUCTIES

» Rooster het voorbereide gevogelte op
indirecte, gemiddelde warmte (350°F/177°C)
tot er helder sap uitloopt en de inwendige
temperatuur op de dikste plaats van de bil
180°F/82°C heeft bereikt.

* Bij gebruik van een houtskoolbarbecue van
57 cm (22,5"): Gebruik 58 briketten volgens
de indirecte methode. Gebruik 44 kooltjes
volgens de indirecte methode.

 Zet de gevogeltestomer met barbecuewanten,
pannenlappen of een tang op een werkvlak.

* Laat nog 5 tot 10 minuten rusten.

/A LET OP: Zet de gevogeltestomer op

een vlak oppervlak, voordat u het
gevogelte verwijdert.

REINIGING EN ONDERHOUD

« Laat de gevogeltestomer afkoelen, voordat u
hem reinigt.

 Vaatwasserbestendig.

» Afwassen met warm zeepsop en naspoelen
met zuiver, warm water.

* Niet op het rooster laten staan wanneer u
hem niet gebruikt.



ROOSTERPAN VOOR
GEVOGELTE

D

TEGAME PER
ARROSTIRE IL POLLO

KIP OP EEN BLIK
indirect medium

1 hele kip, ca. 2 kg

2 theelepels extra vierge olijfolie

1 blikje (33 cl) bier of vruchtensap op kamertemperatuur
2 eetlepels specerijen naar keuze

Laat de barbecue 15 minuten voorverwarmen.

Verwijder de nek, de ingewanden en het overtollige
vet van de kip. Spoel de kip van binnen en van buiten
en dep ze droog met keukenpapier. Smeer de kip
rondom licht in met olijfolie. Kruid de kip van binnen
en van buiten (bewaar nog 1 theelepel van het
mengsel). Stop de topjes van de vleugels achter de
rug van de Kip.

Spoel het blikje af, open het en giet ongeveer de helft
van de inhoud uit. Doe ongeveer 1 theelepel van de
specerijen in het blikje. Zet het blikje in het midden
van de gevogeltestomer en schuif de kip er met

de holle zijde over. Steek de poten tussen de twee
metalen stangen vooraan, zodat de kip stevig vastzit.

Zet de gevogeltestomer op een bakplaat of grote
druipbak en verplaats hem naar de barbecue. Trek
twee barbecuewanten aan en zet de gevogeltestomer
in het midden van het rooster. Sluit het deksel. Laat
gedurende 1-1/4 tot 1-1/2 uur indirect medium garen,
tot er helder sap uitloopt en de inwendige temperatuur
van de borst 77 graden Celsius heeft bereikt en die
van het dikste deel van de bil 82 graden Celsius.

Trek twee barbecuewanten aan en haal de
gevogeltestomer voorzichtig van de barbecue. Plaats
hem op een bakplaat of grote druipbak, zodat u hem
gemakkelijk kunt verplaatsen. Laat de kip ongeveer
10 minuten rusten. Haal ze daarna van het blikje en
versnijd ze.

Warm serveren.

Voor 4 personen

/\ AVWERTENZA: I’arrostitore per pollame
€ molto caldo, per spostarlo indossare
sempre guanti per barbecue.

/A AVVERTENZA: il contenitore di liquidi
dell’arrostitore per pollame contiene liquidi
bollenti. Non rovesciare I'arrostitore per
pollame perché per evitare fuoriuscite di
tali liquidi.

/A AVWERTENZA: non appoggiare I'arrostitore
per pollame su una superficie infiammabile
o sensibile al calore.

1) Selezionare un contenitore di liquidi per
contenere i vostri liquidi o marinate preferite.
Nota: assicurarsi che il contenitore possa
resistere al calore prodotto dal barbecue.

La dimensione del contenitore non deve
essere superiore a quella di una lattina per
bevande. Non dimenticare di aggiungere le
vostre spezie preferite.

/A PERICOLO: I'uso di liquidi alcolici, volatili
e quindi infiammabili, pué comportare
gravi lesioni fisiche o danno ai beni materiali.

/\ ATTENZIONE: prima di riempire I'arrostitore
per pollame con marinate che sono state a
contatto con carni, pesci o pollami crudi,
€ necessario bollire separatamente queste
ultime per almeno 1 minuto.

2) Disporre il pollame sopra il contenitore.
Assicurarsi che la carne non possa spostarsi.

3) Posizionare I'arrostitore per pollame sulla
griglia di cottura. Lasciare uno spazio di
almeno 2-3 cm tra la carne e il coperchio.
Chiudere il coperchio.

e
Nig
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TEGAME PER ARROSTIRE IL POLLO

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 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 nel’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.
\ J

ISTRUZIONI DI COTTURA

« Cucinare il pollame a calore medio con
metodo indiretto (350°F/177°C) fino
all’eliminazione dei succhi e fino a quando la
temperatura interna della parte piu spessa
delle cosce non raggiunge i 180°F/82°C.

» Se si utilizza un barbecue a carbonella da
57 cm: Utilizzare 58 bricchetti per il metodo
indiretto. Utilizzare 44 bricchetti ad elevato
potere calorifero per il metodo indiretto.

* Indossando guanti per forni o utilizzando
presine o pinze, trasferire I'arrostitore per
pollame sulla superficie di lavoro.

« Lasciare riposare per 5 - 10 minuti.

/A ATTENZIONE: disporre I'arrostitore su una

superficie in piano prima di togliere la carne.

ISTRUZIONI DI PULIZIA E MANUTENZIONE

« Accertarsi che I'arrostitore sia freddo prima di
procedere alla pulizia.

« Lavabile in lavastoviglie.

« Utilizzare una soluzione di sapone e acqua
calda per pulire, quindi sciacquare con acqua
pulita e calda.

* Non lasciarlo sul barbecue quando non in uso.
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POLLO SULLA LATTINA
Cottura indiretta - media temperatura

1 pollo intero, circa 1.8 kg

2 cucchiaini di olio extravergine di oliva

1 lattina (330 ml) di birra o succo di frutta, a
temperatura ambiente

2 cucchiai da tavola di condimento a scelta

Preriscaldare il barbecue per 15 minuti.

Rimuovere e scartare il collo e le interiora nonché
'eventuale grasso in eccesso dal pollo. Lavare i petti
di pollo da tutti i lati e asciugarli con cura con carta da
cucina. Spalmare delicatamente con I'olio. Condire su
tutti i lati (circa 1 cucchiaino di condimento). Piegare
le punte delle ali dietro il dorso del pollo.

Risciacquare la lattina, aprirla e versare circa meta
del contenuto. Mettere 1 cucchiaino di condimento
nella lattina. Disporre la lattina al centro dell’arrostitore
e inserire il pollo nella cavita sopra la lattina,
sistemando le gambe tra le due barre in metallo

sul lato frontale in modo da renderlo piu stabile.

Appoggiare l'arrostitore per pollame su una

teglia o una vaschetta grande e trasferire il tutto

sul barbecue. Indossando guanti protettivi per
barbecue, disporre il pollo al centro del barbecue e
chiudere il coperchio. Cuocere a calore medio con
metodo indiretto fino all’eliminazione dei succhi e
fino a quando la temperatura interna del petto non
raggiunge i 76°C e quella della parte piu spessa delle
cosce gli 82°C, per un tempo compreso trai 1 ora e
1/4 -1 orae 1/2.

Indossando guanti protettivi per barbecue, togliere
con attenzione I'arrostitore per pollame dal barbecue.
Per maggiore praticita, si consiglia di appoggiarlo

su una teglia o una vaschetta grande. Lasciare
raffreddare il pollo per 10 minuti prima di sollevarlo
dalla lattina, quindi sporzionare.

Servire caldo.

Per 4 persone.



SUPORTE PARA ASSAR FRANGOS

/A AVISO: O grelhador de aves estara quente
- use luvas de forno quando deslocar o
grelhador de aves.

A\ AVISO: O receptaculo de liquido do
grelhador de aves tera liquido quente.
Nao vire o grelhador de aves porque pode
entornar o liquido quente.

A\ AVISO: Nio coloque o grelhador de aves
numa superficie combustivel ou numa
superficie que possa ficar danificada
pelo calor.

1) Seleccione o seu proprio recipiente de
liquido onde colocar o liquido ou marinada
preferidos. Nota: Certifique-se de que
o recipiente consegue suportar o calor
proveniente do grelhador. O tamanho
do recipiente ndo deve ser maior do que
uma lata de cerveja. Ndo se esqueca de
adicionar os seus condimentos preferidos.

A\ PERIGO: As bebidas alcoélicas sdo
volateis e inflamaveis, causando ferimentos
corporais graves ou danos materiais.

A\ CUIDADO: Antes de encher o grelhador
de aves com marinada que esteve em
contacto com carne, peixe ou aves crus,
certifique-se de que a ferve num recipiente
separado durante, no minimo, 1 minuto.

2) Coloque a ave sobre a lata. Certifique-se de
que a ave esta bem fixa.

3) Coloque o grelhador de aves na grelha.
Certifique-se de que existe, no minimo,
1 polegada de folga entre a ave e a tampa.
Feche a tampa.

&
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GARANTIA

A Weber-Stephen Products Co., (Weber®) garante ao COMPRADOR
ORIGINAL, que o produto estaré 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 podera 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 reparag&o ou substituicao

de pecas que estejam comprovadamente defeituosas em situacédo

de utilizagao e assisténcia normal e que, apés verificagdo, 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 pecas em questdo sem qualquer custo. Se
for necessario devolver as pegas 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 nao cobre quaisquer avarias ou dificuldades

de funcionamento devido a acidentes, abuso, ma utilizagao,
alteracao, aplicagao incorrecta, vandalismo, instalagao incorrecta ou
manutengao/servigo incorrectos, ou ndo cumprimento da manutengao
de rotina e normal. A deterioragéo ou danos provocados por
condigdes atmosféricas graves tais como granizo, furacdes, sismos
ou tornados, e a descoloragao devido a exposicéo directa a produtos
quimicos ou contidos na atmosfera, ndao estao ao abrigo desta
garantia limitada. A Weber ndo 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.
\ J

INSTRUGOES DE CONFECGAO

* Grelhe a ave preparada em calor médio
indirecto (350°F/177°C) até que os molhos
desaparecam e a temperatura interna atinja
180°F/82°C na parte mais espessa da coxa.

+ Se estiver a utilizar uma caldeira de carvéao
de 57 cm: Utilize 58 briquetes para o método
indirecto. Utilize 44 acendalhas para o
método indirecto.

« Utilizando luvas de forno, pegas ou pingas,
transfira o grelhador de aves para uma
superficie de trabalho.

* Deixe descansar durante 5 ou 10 minutos.

/A CUIDADO: Coloque o grelhador de aves

numa superficie nivelada antes de retirar
as aves.

INSTRUGOES DE LIMPEZA E

MANUTENGAO

» Certifiqgue-se de que o grelhador de aves
esta frio antes de o limpar.

* Pode lavar na maquina de lavar loiga.

+ Utilize uma solugao de dgua com sabao
quente para limpar, depois enxague com
agua limpa e quente.

* Nao deixe na posicédo de grelhar quando nao
estiver a utilizar.
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SUPORTE PARA
ASSAR FRANGOS

@D

OPIEKACZ DO DROBIU

FRANGO EM LATA DE CERVEJA

médio indirecto

1 frango inteiro, cerca de 2 quilos

2 colheres de cha de azeite extra virgem

1 lata (350 gramas) de cerveja ou sumo de fruta, a
temperatura ambiente

2 colheres de sopa de temperos a escolha

Pré-aqueca a grelha durante 15 minutos.

Retire e elimine o pescogo e as entranhas e qualquer

gordura em excesso do frango. Lave o frango, por
dentro e por fora e seque com uma toalha. Esfregue
ligeiramente todo o frango com o 6leo. Tempere o
frango por todo com o aplicador (guarde cerca de

1 colher de chd). Aperte as pontas das asas atras
das costas do frango.

Lave a lata, de seguida abra e deite fora metade
dos conteudos. Coloque cerca de 1 colher de cha
de temperos na lata. Coloque a lata no centro do
grelhador de aves e deslize a cavidade do frango
sobre a lata, posicionado as pernas entre as duas
barras de metal na frente para estabilidade.

Coloque o grelhador de aves numa travessa ou
numa tina de recolha de pingos grande e transfira
para o grelhador. Usando duas luvas de forno de
protecgao, coloque o frango no centro do grelhador
e feche a tampa. Grelhe em calor médio indirecto até
os molhos desaparecerem e a temperatura interior
registe 77 graus Celsius no peito e 82 graus Celsius
na parte mais espessa da coxa, 1-1/4 a 1-1/2 horas.

Usando duas luvas de forno de proteccao, retire
cuidadosamente o grelhador de aves do grelhador.
Recomenda-se a colocacdo numa travessa ou tina
de recolha de pingos grande para uma deslocagéao
facil. Aguarde cerca de 10 minutos antes de levantar
o frango da lata e cortar em pedagos para servir.

Sirva quente.

Para 4 pessoas
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/A OSTRZEZENIE: Stojak do pieczenia
drobiu bedzie goracy - nalezy stosowac¢
odpowiednie rekawice do grilla podczas
jego przenoszenia.

/A OSTRZEZENIE: Pojemnik z plynem
do pieczenia drobiu bedzie zawiera¢
rozgrzany ptyn. Nie wolno przechylaé¢
stojaka do pieczenia, poniewaz moze to
prowadzi¢ do rozpryskiwania sie ptynu.

/A OSTRZEZENIE: Nie nalezy umieszczaé
stojaka do pieczenia na powierzchniach
tatwopalnych lub takich, ktére moga ulec
uszkodzeniu pod wptywem dziatania
wysokiej temperatury.

1) Nalezy wybra¢ odpowiednie pojemnik celem
umieszczenia w nim ulubionego rodzaju
ptynu lub marynaty. Uwaga: Nalezy sie
upewnic, ze pojemnik wytrzyma dziatanie
wysokiej temperatury, jaka powstanie
podczas grillowania. Rozmiar pojemnika nie
powinien by¢ wigkszy niz puszka po napoju
lub piwie. Nie nalezy zapomina¢ o dodaniu
ulubionych przypraw.

/A ZAGROZENIE: Napoje alkoholowe
s3 lotne, ich opary moga zapali¢ sie i
spowodowaé powazne obrazenia ciata lub
uszkodzenia mienia.

/A UWAGA: Przed wypetnieniem stojaka do
pieczenia drobiu marynata, ktéra miata
kontakt z surowym migsem, rybg lub
drobiem, nalezy doprowadzi¢ marynate
do wrzenia umieszczajac ja w osobnym
pojemniku, na co najmniej 1 minute.

2) Umiesci¢ drob nad pojemnikiem. Upewni¢
sie, ze migso zostato bezpiecznie zamocowane.

3) Umiesci¢ stojak do pieczenia kurczaka
na kracie do grillowania. Upewnic¢ sie,
ze zapewniono, co najmniej 1 cal wolnej
przestrzeni pomiedzy drobiem i pokrywag
grilla. Zamknac¢ pokrywe.

s
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OPIEKACZ DO DROBIU

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 géry
nabywca. Weber zwréci 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 réwniez uszkodzeh 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 odpowiedzialno$ci w
ramach gwarancji za przypadkowe lub wynikajace uszkodzenia.
Niniejsza gwarancja zawiera okreslone prawa nabywcy i nie

wyklucza innych jego praw obowiazujacych w danym kraju.
\

SPOSOB PRZYRZADZANIA

* Przygotowany dréb nalezy przyrzadzac na
$rednim ogniu (350°F/177°C) az do momentu,
kiedy wyptywajgce soki bedg klarowne a
wewnetrzna temperatura osiggnie wartosc
180°F/82°C w najgrubszym miejscu uda.

« Jesli uzywany jest grill o Srednicy 57cm:
nalezy uzy¢ 58 brykietéw w przypadku
metody posredniej. Nalezy uzy¢ 44 kulki do
grillowania w przypadku metody posrednie;.

* Przy uzyciu odpowiednich rekawic, uchwytéw
do garnka lub szczypiec nalezy przenies$¢
stojak do pieczenia drobiu do odstawienia.

*» Pozostawi¢ na 5 do 10 minut.

/A UWAGA: Nalezy umiesci¢ stojak do

pieczenia drobiu na réwnej powierzchni,
zanim dréb zostanie z niego zdjety.

CZYSZCZENIE | WSKAZOWKI

DOTYCZACE PIELEGNACJI

* Przed rozpoczeciem czyszczenia nalezy upewnié
sig, ze stojak do pieczenia drobiu wystygt.

* Mozna my¢ w zmywarce.

» Uzywac¢ gorgcego roztworu wody z ptynem
do zmywania, nastepnie sptukac czystsg,
gorgca wodg.

* Nie pozostawiac w grillu, jesli stojak nie
jest uzywany.

BEER CAN CHICKEN - KURCZAK
PIECZONY NAD PUSZKA PIWA

metoda posrednia, pieczenie na $rednim ogniu

1 caly kurczak o wadze ok. 4 funtow.

2 tyzeczki oliwy z oliwek

1 puszka (12 uncji) piwa lub soku owocowego, o
temperaturze pokojowej

2 tyzki stotowe przypraw zgodnie z wtasnym uznaniem

Rozgrza¢ grill przez 15 minut.

Wycig¢ i usung¢ szyjke oraz podroby jak réwniez
nadmierne ilosci tluszczu z kurczaka. Przeptukaé
kurczaka, zaréwno wewnatrz jak i na zewnatrz i
osuszy¢ recznikiem papierowym. Natrze¢ caty korpus
kurczaka olejem. Natrze¢ kurczaka od wewnatrz oraz
na zewnatrz przyprawami (pozostawi¢ ok. 1 tyzki
stotowej). Zatozy¢ konce skrzydetek z tytu kurczaka.

Przeptuka¢ puszke z zewnatrz, otworzy¢ i wylaé
okoto potowe objetosci. Wsypa¢ do puszki okoto

1 tyzke stotowg przypraw. Umiesci¢ puszke w
centralnej czesci stojaka do pieczenia i wsunaé na
nig kurczaka, umieszczajgc obie nogi miedzy dwoma
metalowymi pretami po stronie przedniej celem
zapewnienia stabilnosci.

Umiesci¢ stojak do pieczenia drobiu na ptycie do
smazenia lub duzej patelni i przenie$¢ go na grill.
Po zatozeniu dwoch rekawic ochronnych, umiescié¢
kurczaka na $rodku grilla i zamknaé pokrywe.
Grillowaé na $rednim ogniu az wyptywajace soki
stang sie klarowne a wewnetrzna temperatura
wyniesie 170 stopni F w piersi i 180 stopni F w
najgrubszej czesci uda, 1-1/4 do 1-1/2 godziny.

Po zatozeniu dwoch rekawic ochronnych, ostroznie
usung¢ stojak do pieczenia drobiu z grilla. Zaleca
sie umieszczenie go na ptycie do pieczenia lub w
duzej patelni, aby utatwi¢ przenoszenie. Pozostawi¢
kurczaka na 10 minut zanim zostanie od zdjety z
puszki i pociety na porcje.

Podawac na ciepto.

4 porcje.
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POCTEP ANA NPUTOTOBNEHUA NTULIbI

/A BHUMAHMUE: PocTtep ans ntuusi FAPAHTHS
HarpesaeTcs Npu nCcnofib3oBaHUN — Komnanus Weber-Stephen Products Co., (Weber®) HacToswmum
npuv nepeBopavyMBaHuUM poctepa Ans

AaeT rapaHTuio NMEPBUYHOMY TMOKYTMATEJIO B TOM, 4TO
NPOAYKT He UMeeT AedeKTOB MaTePUaNoB 1 U3rOTOBNEHMA B
ATUUbI NONb3yUTeCb pyKaBuuamu aons
rpunsa-6ap6ekxto.

TeyeHue CleayloWlero Nepuoaa, HaynHas oT AaThl NOKYNKM: 2
roaa npu ycnosuu cbopku N MCMoNb30BaHNA B COOTBETCTBUM C
COMPOBOAMTENbHBIMMU NEYATHBIMU UHCTPYKLMAMU.

Komnanus Weber moxeT notpebosaTb 060CHOBaHHOE
noaTBepxAeHue oT Bac aaTbl nokynku npubopa. MO3ITOMY
COXPAHSINTE KBUTAHLLMIO O MPOZAXE WUJIN CYET-GAKTYPY,
W HEMEAJIEHHO BO3BPATWUTE KAPTOYKY PETUCTPALINK
OFPAHWYEHHOW FTAPAHTUW WEBER.

HacTosuan orpaHnyeHHas rapaHTus orpaHuunBaeTcs

NpaBoM Ha PEMOHT MAYW 3aMeHy AeTanel, KoTopble

oKa3annch AedeKTHLIMU NMPU HOPMaNbHOM MCMO/b30BaHNN

1 obCcnyxmBaHnu, n Npn 0bcneaoBaHNN KOTOPbIX KOMNaHuA
Weber ybeaunacs B ux AedekTHOM cocTosHUN. Ecnn

koMnanua Weber noaTsepxaaeT AedekT N Npu3HaeT UCK, TO
komnaxua Weber 3amenunT Takne Aetanu 6ecnnatHo. Eciv Bam
Heobx0AMMO BO3BPATUTL AedeKTHble AeTanu, TO HeobxoaAMMOo
BbINOJIHUTL NPEAONNATY 32 TPAHCNOPTUPOBKY. KoMnaHua
Weber B0o38paTuT AeTanu nokynaTesio Npu npeaonnarte 3a
NepeBo3Ky WM NepeckliKy No noute.

HacToswas orpaHnyeHHas rapaHTus He NokpblsaeT
HENCNPaBHOCTU WM NPOBAEMbI C UCMOMb30BAHNUEM, BOSHUKILME
13-3a HECYACTHOrO C/lyyas, HenpaBuUALHOro ObpatleHus,
HenpasnILHOrO MCNONb30BaHMA, NePe/ienkKu, HenpPaBnIbLHOro
NpUMEHEHMS, YMbILLNEHHOW NOPYHN, HENPaBUAbHOM

YCTaHOBKM WM 0BCNYXMBAHNA, TMBO U3-3a HEBLINONHEHNA
HOPMaJIbHOrO U TeKYLLEro TEXHUYECKOro 0BCNyKMBaHNS.
YXyAlWeH!e COCTOAHNA AN NOBPEX/AEHME, BbI3BAHHOE
NNOXUMU NOTOAHBIMU YCIOBUAMM, TAKUMI KaK rpaj, yparaH,
3emneTpAceHne Win TopHaao, obecliBeynBaHme U3-3a NPAMOro
1M aTMOChepHOro BO3AENCTBIA XUMUYECKINX BELLECTB, He
MOKPbIBAETCS HACTOALLEI OFPaHUYeHHOI rapaHTueit. KomnaHus
Weber He oTBeuyaeT 3a Kakue-nn60 0cobble AN KOCBEHHbIE
ybbITKM. ITa rapaHTMa NpeAoCTaBnseT BaM KOHKpeTHble
lopuanyeckre npaea; Byl Takxe MOXeTe UMeTb Apyrue npasa, 8
3aBUCUMOCTU OT KOHKPETHOM CTPaHbI.

\ J

YKA3AHUA MO NPUTOTOBINEHUIO

« XKapbTe noaroToBrneHHyo Bamy NTULY Ha
HenpsiMom cpegHem orHe (350°F/177°C) po
BblieNneHns 06UNbHbIX COKOB M JAOCTUXEHNS
BHyTpeHHen Temnepatypbl 180°F/82°C B
camoWi TONICTOW YacTh OKOpoYKa.

» Ecnu BbI cnonbayeTe yronbHbIn rpynb-
bapbekto gnametpom 57cm / 22,5 grovima:
[Ins KOCBEHHOrO HarpeBaHUsl UCMONb3ynTe
58 6pukeToB. [Ins KOCBEHHOrO HarpeBaHus
ncnonb3ynte 44 TONNMBHbBIX FPaHyr.

/A BHUMAHME: B emkocTu pocTepa ans
NTULbI OyAeT HaxoauTbCS ropsYas
xuakoctb. He nepeBopaumBaiite pocrep
ANSA NTULbI, MOCKONbKY M3 HEro MOXeT
NPONUTLCA ropsiyas XuAKoCTb.

/A BHAMAHUE: He ycTaHaBnuBaiite poctep
ANA NTULLI Ha FOpIoYMe NOBEPXHOCTH UMK
Ha NOBEPXHOCTH, KOTOPLIE MOTYT GbiTh
nospexaeHsLI Noa AelicTeneM Tenna.

1) Bbibepute co6CTBEHHYHO EMKOCTb Ans
XUOKOCTW Ans BaLlen NobuMon XnakocTu
unu mapuHaga. Npumevaruve. Yoegutech B
TOM, YTO EMKOCTb BbIAEPXMT TErnmno BaLlero
rpuns. EMKoCTb He fomkHa 6biTb GonbLue
6aHKv NS raavupoBaHHbIX HaNUTKOB
unu nuea. He 3abyaste nobaBuTtb cBOU
nobumMble cneumn.

/A OMACHO: Mapebi cnupTa ABnAOTCA
NETYYNMU 1 CNOCOGHDLI K BO3rOpaHmio; 3T0
MOXeT NPUBECTY K TSKENbLIM TPaBMaM Mnu
HaHecTH ywepb nmyuiecTsy.

/A OCTOPOXHO: Mepen 3anonHeHuem
pocTepa AnA NTULbLI MAapUHAAOM,
HaxoAMBLUEMCSH B KOHTaKTe C CbIpbIM
MSICOM, pbIGOM Unu NTULen, 06A3aTenbHO
NPOKUNATUTE MapuHag B oTAeNbHOW
€MKOCTU He MeHee 1 MUHYTbI.

2) MomecTnTe NTULY Haf EMKOCTbHO.
Y6eantecb B TOM, YTO OHA HaAEXHO

3admkcnpoBaHa.

3) MomecTnTe pocTep AN NTWLBI HA peLleTKy

rpuns. Yoeautecb B TOM, Y4TO 3a30p Mexay
NTULEN N KPLILLKOW COCTaBNSET HE MeHee
2,5 cM. 3akpowiTe KpbILLKY

» Bocnonb3yiTech KyxOHHbIMU NepyaTkamu,
npvxBaTkaMy Unu WwWunuamu Ans nepeHoca
pocTepa Ans NTuubl Ha pabo4yio MOBEPXHOCTb.

» OcTaBbTe ero Ha 5-10 MUHYT.

/A OCTOPOXHO: Mepea u3sneueHnem

NTULbI YCTAaHOBUTE pocTep ANA NTULIbI HAa
ropM3oHTanbHY NOBEPXHOCTb.

YKA3AHUA NO YUCTKE U yXoay

* Mepepn unctkon ybeamTech B TOM, YTO pocTep
Ons NTULbI SBNSETCA XONOAHBLIM.

* MOXXHO MbITb B MOCYAOMOEYHOW MaLLUUHE.

* [iNs 4nCTKM UCMONb3YIATE FOPSIHYH MbINbHYO BOAY,
nocne Yero NPOMOWTE YNCTON ropsiuen BOAON.

* Heucnonb3yemblin poctep He OCTaBAsNTE Ha rpune.



POCTEP ANA

NPUTOTOBNEHNA NTULbI @

KYPULIA HA MUBHOW BAHKE

KOCBEHHbIN Harpes

1 uenas kypvua, BeCoM okono 4 gyHToB

2 YalHble NOXKW ONBKOBOrO Macna nepBoro oTxuma

1 6aHka (12 yHumiA) nuBa nnu GpyKkTOBOro CoKa, npu
KOMHaTHOW TemnepaTtype

2 YalHble NOXKW NpuMpas no Ballemy BblIGopy

MporpenTe rpunb B Te4eHne 15 MUHYT.

Ynanute ¢ Kypuusl 1 BbIGpocuTe ropno u
BHYTPEHHOCTH, @ Takxe U3BbITOK xupa. MpomonTte
KypuLly BHYTPU U CHapyXu, ¥ NPOMOKHWUTE HacyXo
6ymakHbIM nonoTeHuem. Crerka HaTpuTe BCo
KypuLly macriom. HatpuTte KypuLly BHYTPU 1 CHapyxu
npunpasamMu (ocTaBbTe MPUMEPHO 1 YaiiHyH NOXKY).
3aBepHUTE KOHUMKM KPbINbEB K 3aAHEN YacTu KypuLbl.

BbimoiiTe BaHky, OTKpoiTe ee 1 Bbinelite
npubnU3nTENsLHO NOMOBKUHY €€ COAEePXKUMOrO.
MomecTtute B 6aHKy oKono 1 YanHOW NOXKM NpUNpas.
YcraHoBWTe BaHKy B LEHTP pocTepa ANns NTULbl 1
HafeHbTe KypuLy Ha 6aHKy, pacnonoXus HOTU MexXay
ABYMSI NepeAHUMN MeTanIMYeckumm WTaHrammn ans
obecnevyeHnss yCTONYNBOCTH.

YcTaHoBWTE pocTep Anst NTULbI Ha NPOTUBEHb UK
6onbLUOW NoAdoH U nepeHecuTe Ha rpunb. Hages ase
3alWTHbIE NepyaTku Ans rpuns-6apbekto, nomectute
KypULy B LIEHTp rpunsi 1 3aKpoiite KpbILLKy. 3anekainTe
Ha KOCBEHHOM CpefiHeM OrHe A0 BblAeNeHust
06UMbHBIX COKOB U JOCTUXEHUS BHYTPEHHE
Temnepatypbl 170 rpagycoB ®apeHreinTa B rpyake v
180 rpagycoB ®apeHreliTa B caMol TONCTON YacTu
oKopouka, ot 1-1/4 go 1-1/2 vaca.

HapeB ABe 3allMTHble nepyatkv Ans rpuns-6apbekto,
OCTOPOXHO CHUMUTE pocTep ANs NTULbI C rPUnsi.
PekomeHayeTCst yCTaHOBUTL €ro Ha NpoTUBEHb

1nu 6onbLUON NOAAOH AN YNPOLLEHUs NepeHOCKM.
OcrTaBbTe KypuLly npuMepHo Ha 10 MUHYT, ¥ TONbKO
NoTOM CHUMWTE ee € BaHKM 1 paspexbTe Ha NopLMK.

Bniogo cnepyeT nogasaTh TEMMbIM.

PeuenT Ha 4 nopuuu

PEKAC NA DRUBEZ

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

/A VAROVAN:I: Nadobka pod stojanem
na dribez obsahuje horkou tekutinu.
Nepreklapéjte stojan, nebot’ by tato
tekutina mohla vytéci.

/A VAROVANI: Neodkladejte stojan na driibez
na hoflavé povrchy nebo na povrchy, které
by se mohly plisobenim tepla poskodit.

1) Vyberte nadobku pro vasi oblibenou tekutinu
nebo marinadu. Poznamka: Ujistéte se,
Ze nadobka dokaze odolat teplu z grilu.
Velikost nadobky by neméla byt vétsi nez
plechovka od napoju. Nezapomerite pfidat
své oblibené kofeni.

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

/A POZOR: Pfed naplnénim stojanu na driibez
marinadou, ktera prisla do styku se syrovym
masem, rybou nebo driibezi, nejprve tuto
marinadu povaite v samostatné nadobé po
dobu nejméné 1 minuty.

2) Nasurite dribez na nadobku. Zkontrolujte,
zda je v8e dobfe zajisténo.

3) Polozte stojan na drtbez na rost grilu.

Mezi dribezi a vikem musi byt vzdalenost
minimalné 2,5 cm. PFiklopte poklop.

e
o)
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PEKAC NA DRUBEZ

ZARUKA

Spole¢nost Weber-Stephen Products Co. (Weber®) timto
zaruéuje 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.

Spoleénost Weber mizZe poZzadovat pfiméfeny dukaz 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
adrzbé, a které se na zakladé testl spole¢nosti Weber
prokazi jako vadné. Pokud spole¢nost Weber zavadu potvrdi
a reklamacni narok schvali, pak dle svého rozhodnuti takové
soucasti bez poplatku opravi nebo vyméni. Pokud musite
vadné soucasti vratit, je tfeba predem zaplatit nutné prepravni
naklady. Spolec¢nost Weber vrati soucasti kupci a rovnéz
predem zaplati nutné prepravné Ci postovné.

Tato omezena zaruka se nevztahuje na zadné vady ¢i provozni
nedostatky vzniklé na zakladé nehody, zneuziti, nespravného
pouziti, Uprav, nespravného zachdazeni, vandalismu,
nespravné instalace ¢i Gdrzby a péce, jakoz i na zakladé
nedodrzeni standardni a pravidelné GdrZzby. Tato omezend
zaruka se nevztahuje na opotiebeni &i poskozeni zpisobené
vyjimecnymi klimatickymi podminkami, jako jsou krupobiti,
hurikany, zemétreseni ¢i tornada, a dale se nevztahuje

na ztratu zabarveni v dusledku pfimého ¢&i nepfimého (v
atmosféfe) pusobeni chemickych latek. Spoleénost Weber
neni v ramci této zaruky nebo jakékoliv implikované zaruky
odpovédnd za ndhodné ¢i nasledné Skody. Tato zaruka vam
poskytuje urcitd zakonna prava. Zarove se na vas mohou
vztahovat i dal3i prava, ktera se li3i dle jednotlivych statu.

\ J

POKYNY PRO GRILOVANI

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

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

* Pfeneste stojan na dribez na pracovni
plochu. Pouzijte pfitom rukavice, drzaky na
horké hrnce nebo klesté.

* Nechte 5 az 10 minut odpocinout.

/A POZOR: Pfed vyjmutim driibeze umistéte

stojan na rovnou plochu.

POKYNY PRO CISTENI A PECI

» Nez zacénete stojan na drlibez distit,
zkontrolujte, zda jiz dostate¢né vychladl.

* Vhodné do mycky nadobi.

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

« Jestlize stojan nepouzivate, vyjméte jej z grilu.
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KURE NA PIVNi PLECHOVCE
stfedni teplota, nepfimy plamen

1 celé kure, asi 1,8 kg

2 Izicky extra panenského olivového oleje

1 plechovka (0,33 I) piva nebo ovocného dZzusu
s pokojovou teplotou

2 I1zi€ky kofeni podle vlastni chuti

Predehfejte gril 15 minut.

Odstrarite z kufete krk, drabky a veskery prebyte¢ny
tuk. Omyjte kufe a osuste je papirovou kuchyriskou
utérkou. Celé kufe zlehka potfete olejem. Potfete
kofenim na vnitfni a vnéjsi strané (cca 1 IZicka).
Vytoéte konce kfidel za krk kufete.

Oplachnéte plechovku, otevfete ji a odlijte zhruba
polovinu jejiho obsahu. Nasypte do plechovky

1 1Zicku kofeni. Vlozte plechovku do stfedu stojanu
na drGbez a kufe nasurite na plechovku. Nohy kurete
by mély spocivat mezi dvéma kovovymi voditky
vpfedu, aby byla zajisténa jeho stabilita.

PoloZte stojan na driibez na plech nebo vétsi
zachytnou vani€ku a preneste na gril. Pouzijte dvé
ochranné grilovaci rukavice a umistéte kufe do
stfedu grilu a pfiklopte poklop. Grilujte nad nepfimym
stfednim plamenem, dokud z masa nezacne vytékat
Stava a teplota nedosahne 77 °C v prsou, pfip. 82 °C
v nejsilngjsi ¢asti stehen. Trva to cca 1,25-1,5 hodiny.
Pouzijte dvé ochranné grilovaci rukavice a vyjméte
stojan na driibeZ z grilu. Doporu¢ujeme umistit jej

na plech nebo na velkou zachytnou vanicku, aby

jej bylo snadné premistit. Nechte kufe asi 10 minut
odpocinout, poté je stahnéte z plechovky a naporcuijte.
Podaveijte teplé.

4 porce



PEKAC NA HYDINU FIRMY

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

/A VAROVANIE: Nadoba na tekutinu
hydinového pekaca obsahuje horticu
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’.

1) Vyberte si svoju vlastni nadobu na tekutinu,
v ktorej mézete mat svoju oblubenu
tekutinu alebo marinadu. Poznamka:
nadoba musi vydrzat teplo z grilu. Velkost’
nadoby nesmie byt vacsia nez plechovka
nealkoholického napoja alebo piva.
Nezabudnite pridat’ svoje oblubené korenie.

/A NEBEZPECENSTVO: Liehoviny st
prchavé a horfavé a mézu sposobit’ vazne
poranenia tela alebo poskodit’ majetok.

/A UPOZORNENIE: Skér ako naplnite
hydinovy pekac s akoukolvek marinadou,
ktora bola v kontakte so surovym
masom, rybou alebo hydinou, nechajte
varit' marinadu v samostatnej nadobe na
minimalne 1 minatu.

2) Polozte nad nadobu hydinu. Skontrolujte, ¢i
je hydina zaistena.

3) Polozte hydinovy pekac¢ na rost. Uistite
sa, Ze je medzi hydinou a vekom véla
minimalne 2,5 cm. Zatvorte veko.

&
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ZARUKA

Spolo¢nost Weber-Stephen Products Co. (Weber®) tymto
poskytuje zaruku PRVEMU KUPCOVI, Ze vyrobok nebude
obsahovat Ziadne vady materidlu a spracovania odo dfia
zakupenia: 2-ro¢na zaruka plati v pripade montaze a
prevadzky v sulade s pokynmi v tlacenej podobe, dodanymi

s vyrobkom.

Spolo¢nost Weber méze vyzadovat primerany dokaz o datume
nékupu. PRETO BY STE SI MALI DOKLAD O ZAKUPENi ALEBO
FAKTURU ODLOZIT A OKAMZITE VRATIT REGISTRACNU KARTU
OBMEDZENE) ZARUKY SPOLOCNOSTI WEBER.

Této obmedzend zaruka sa vztahuje len na opravu alebo
vymenu ¢asti, na ktorych sa objavia vady pri normalnom
pouziti a prevadzke a ktoré sa prejavia na zaklade testov
spoloénosti Weber ako vadné. Ak spolo¢nost Weber potvrdi
vadu a schvali reklamacny narok, opravi alebo nahradi vadnd
suciastku bez poplatku. Ak musite vratit vadné Casti, 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 vynimocnymi klimatickymi podmienkami ako
krupobitie, hurikany, zemetrasenia alebo tornada, strata
intenzity farby z dévodu vystavenia chemickym latkam

bud’ priamo alebo v atmosfére, sa tato 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.

\ J

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 ¢asti stehna.

* Ak pouzivate 22,5" nadobu na drevené uhlie:
na nepriamu metédu pouzite 58 brikiet. Na
nepriamu metddu pouzite 44 brikiet Heat beads.

» Pomocou pal€iakov, drziakov panvic alebo
kliesti preneste hydinovy pekac na pracovny
povrch.

* Nechajte postat 5 az 10 minut.

/A UPOZORNENIE: Polozte hydinovy pekaé na

rovny povrch a az potom vyberte hydinu.

POKYNY NA CISTENIE A STAROSTLIVOST

« Pred Cistenim sa usitite, Ze je pekac vychladeny.

« Cistenie je mozné aj v umyvacke riadov.

* Na cistenie pouzivajte teply mydiovy vodny
roztok, potom oplachnite Gistou a hordicou vodou.

» Nenechavaijte pekac v grile, ked ho nepouzivate.
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PEKAC NA HYDINU FIRMY @

PULYKA SUTO

KURCA NA PLECHOVKOVOM PIVE

nepriame stredné

1 celé kurca, okolo 2 kg

2 Cajové lyzicky extra panenského olivového oleja

1 plechovka (12 unci) piva alebo ovocnej $tavy, pri
izbovej teplote

2 polievkové lyZice korenia podla vasho vyberu

Gril predhrejte na 15 minut.

Odoberte a vyhodte krk a drobky a vSetok
nadbyto¢ny tuk z kuréata. Oplachnite kur¢a zvnutra
aj zvonku a vysuste papierovou utierkou. Jemne
namazte celé kur¢a s olejom. Okorerite kur¢a zvonku
aj zvnura (nechaijte si priblizne 1 ¢ajovou lyZickou).
Zasurite hroty kridel za chrbat kur¢ata.

Oplachnite plechovku, otvorte ju a vylejte asi polovicu
jej obsahu. Vlozte do plechovky asi 1 ¢ajovu lyzicku
korenia. PoloZte plechovku do stredu hydinového
pekaca a na fiu polozte dutinu kur¢ata s nohami medzi
dvoma kovovymi tyGami v prednej Casti kvoli stabilite.

Polozte hydinovy pekac na plochy plech alebo velku
odkvapkavaciu tacku a vlozte do grilu. Nasadte si
dva ochranné piknikové palciaky, polozte kuréa do
stredu grilu a zatvorte veko. Grilujte pri nepriamom
strednom teple, pokym netecie Stava a vnutorné
teplota nedosiahne 75 °C v hrudi a 82 "C v najhrub$ej
Casti stehna 1-1/4 az 1-1/2 hodiny.

Nasadte si dva ochranné piknikové palCiaky a
opatrne vyberte hydinovy pekac z grilu. Kvoli
jednoduchému prenosu sa odporuca ho polozit

na plochy plech alebo velku odkvapkavaciu tacku.
Nechajte kur¢a postat asi 10 minut a az potom ho
nadvihnite z plechovky a naporcujte.

Servirujte teplé.

Staci na 4 porcie
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A\ FIGYELMEZTETES: A csirkesiité
felforrésodik - hasznaljon barbecue
kesztyiit a csirkesiitd mozgatasahoz.

/A FIGYELMEZTETES: A csirkesiité
folyadéktartalyaban forré folyadék
talalhat6. Ne dontse meg a csirkesiitot,
mert a forré folyadék kiomolhet.

/\ FIGYELMEZTETES: Ne allitsa a csirkesiit6t

gyulékony feliiletre, vagy olyan helyre,
amelyben a hé kart tehet.

1) Valasszon ki egy folyadéktartalyt a kedvenc
pacleve szamara. Megjegyzés Ellendrizze,
hogy a folyadéktartaly ellenall-e a barbeque
grillezé hémérsékletének. A folyadéktartaly
mérete ne legyen nagyobb, mint egy
sorosdoboz. Ne feledje el beletenni a
kedvenc fliszereit.

/\ VESZELY: Az alkoholos italok illékonyak
és tiizet foghatnak, ezzel stlyos személyi
sériilést vagy anyagi kart okozva.

A VIGYAZAT: Miel6tt olyan paclével toltené
meg a csirkesiitét, amely nyers hassal
érintkezett, egy kiilon edényben forralja a
paclevet legalabb 1 percig.

2) Helyezze a csirkét a folyadéktartalyra.
Ellenérizze, hogy biztonsagosan
elhelyezte-e.

3) Helyezze a csirkesiitét a f6z6rostélyra.
Ellendrizze, hogy van-e legalabb 2,5cm
tavolsag a csirke és a fedél kdzott. Zarja le
a fedelet.

e
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PULYKA SUTO

JOTALLAS
A Weber-Stephen Products Co. (Weber®) eziton jétallast
véllal az EREDETI VASARLO szamara arra, hogy a grillsité
a vasarlas napjatdl szamitva az alabbi id6tartamig mentes
marad az anyag- és megmunkalasi hibaktol: 2 évig a mellékelt
nyomtatott utasitasok szerinti 6sszeszerelés és miikodtetés
esetén.
Lehet, hogy a Weber elfogadhaté bizonyitékot kér a vasarlas
idépontjarél. EZERT ORIZZE MEG A VASARLASKOR KAPOTT
BLOKKOT VAGY SZAMLAT, ES AZONNAL KULDJE VISSZA A
WEBER KORLATOZOTT JOTALLASI JEGYET.
A jelen korlatozott jotallas a rendeltetésszer( hasznalat
kozben hibasnak bizonyult alkatrész javitasara vagy cseréjére
korlatozodik, amennyiben az azon elvégzett vizsgalat a Weber
szamara bebizonyitja, hogy hibds. Ha a Weber igazolja a hibat,
és jovahagyja a kérelmet, valasztasa szerint dijmentesen
megjavitja vagy kicseréli a hibas alkatrészt. Ha vissza kell
kiildenie a hibas alkatrészeket, a szallitasi koltségeket elére ki
kell fizetnie. A Weber visszakiildi az alkatrészeket a vasarlénak
eldre fizetett szallitasi vagy postakoltséggel.
A jelen korlatozott jotallds nem vonatkozik az olyan hibakra
vagy mukodtetési nehézségekre, amelyek oka baleset,
helytelen vagy nem rendeltetésszer(i hasznalat és alkalmazas,
modositas, szandékos rongalas, nem megfelel6 elhelyezés,
helytelen karbantartas, valamint a normal és rutinjellegi
karbantartas elmulasztasa. A jelen korlatozott jotallds nem
vonatkozik a széls6séges iddjaras, példaul jégesd, hurrikan,
foldrengés vagy tornadé dltal okozott allagromlasra vagy
sériilésre, valamint vegyi anyagok altal kozvetleniil vagy
a légkor utjan okozott elszinezédésekre. A Weber a jelen
vagy barmely hallgatdlagos jotallas keretében nem vallal
felelésséget a véletleniil bekévetkez6 vagy kovetkezményi
karokért. Ez a jotallas kilonleges jogokat biztosit Onnek,
de ezenkiviil tovabbi, orszagonként mas és mas jogok is
megillethetik Ont.

\

FOZESI UTASITASOK

* Grillezze az el6készitett csirkét indirekt,
kozepes hémérsékleten (177°C), amig a
szaft ki nem tisztul, és a belsé h6mérséklet
eléri a 82°C-ot a comb legvastagabb
részében mérve.

* Ha 57cm-es faszenes grillezét hasznal:
Hasznaljon 58 brikettet a kdzvetett f6zesi
modszerhez. Hasznaljon 44 faszenet a
kdzvetett f{6zési moédszerhez.

* Vigye a csirkesutét a munkaasztalhoz
sutbkesztyl, edényfogé vagy csipesz
hasznalataval.

* Hagyja hlni 5-10 percig.

A\ VIGYAZAT: A csirkesiitét sik feliiletre

helyezze, miel6tt levenné réla a csirkét.

TISZTITASI ES KARBANTARTASI

UTASITASOK

* Ellenérizze, hogy a csirkesiité kihlt-e,
mielétt tisztitani kezdené.

» Mosogatdgépben mosogathato.

* Hasznaljon forré, mosogatoszeres vizes
oldatot a tisztitashoz, majd oblitse le tiszta
meleg vizzel.

* Ne hagyja a grillezében, ha nem hasznalja.

CSIRKE SOROSDOBOZZAL
indirekt kdzepes

1 egész csirke, korilbelll 1,5kg

2 teaskanal extrasz(iz olivaolaj

1 doboz sor vagy gyumolcslé (kb. 3dl),
szobah&mérsékletl

2 evékanal flszer izlés szerint

Melegitse el6 a grillt 15 percig.

Tavolitsa el a nyakat, a bels6ségeket és a felesleges
zsirt a csirkérél. Oblitse le kiviil-beliil, és papirtdriével
itassa fel réla a felesleges vizet. Vékonyan kenje be
olajjal mindenhol. Dorzsélje be a fliszerekkel kiviil-
bellil (tegyen félre kb. egy teaskanalnyit). Hajtsa a
szarnyak végeit a csirke hata mogé.

Oblitse le a sérésdobozt, majd nyissa ki, és dntse

ki kb. a felét. Helyezzen kb. 1 teaskanal fliszert a
dobozba. Allitsa a dobozt a csirkesiité kdzepébe, és
huzza a csirkét a dobozra gy, hogy a labakat a két
fémrad kozé illeszti a stabilitas érdekében.

Helyezze a csirkestitét egy sitétalcara vagy tepsibe, és
tegye a grillez6be. Barbecue kesztyliben tegye a csirkét
a grillezé kdzepébe, és zarja be a fedelet. Grillezze
indirekt, kdzepes hémérsékleten, amig a szaft ki nem
tisztul, és a hémérséklet el nem éri a 77°C-ot a csirke
mellében, és a 82°C-ot a comb legvastagabb részében
mérve; ez 1-1/4 vagy 1-1/2 éraig tarthat.

Barbecue kesztyliben 6vatosan vegye ki a csirkesitét
a grillezébdl. Javasoljuk, hogy helyezze sitétalcara
vagy egy tepsibe a kénnyebb mozgathatdsag
érdekében. Hagyja kb. 10 percig hilni, miel6tt
leemelné a dobozrol és felvagna.

Forrén talalja.

4 fére
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ROTISOR

/\ AVERTIZARE: Préjitorul de pui va fi incins
- utilizati manusi cu un deget pentru gratar
atunci cand deplasati prajitorul de pui.

/A AVERTIZARE: Recipientul de lichid al
prajitorului de pui va contine lichid incins.
Nu rasturnati prajitorul de pui deoarece
lichidul incins se poate varsa.

/A AVERTIZARE: Nu agezati prajitorul de
pui pe o suprafata inflamabila sau pe o
suprafata care se poate deteriora din
cauza caldurii.

1) Selectati propriul dumneavoastra recipient
pentru lichid pentru a pastra marinata sau
sucurile preferate. Nota: Asigurati-va ca
recipientul rezista la caldura gratarului.
Dimensiunea recipientului nu poate depasi
dimensiunea unei cutii de suc sau de
bere. Nu uitati sd adaugati condimentele
dumneavoastra preferate.

/A PERICOL: Bauturile alcoolice sunt
volatile si se vor aprinde determinand
vatamari corporale grave sau distrugerea
proprietatii.

/\ ATENTIONARE: inainte de a umple
prajitorul de pui 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.

2) Asezati puiul peste cutie. Asigurati-va ca
puiul este bine fixat.

3) Asezati prajitorul de pui pe gratar. Asigurati-

va ca exista un spatiu de cel putin 2,54 cm
(1 in) intre pui si capac. Inchideti capacul.

e
F
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GARANTIE
Weber-Stephen Products Co., (Weber®) garanteaza prin
prezenta CUMPARATORULUI INITIAL ca 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 §I 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 confirma defectul si aproba cererea,
va alege sd repare sau sa inlocuiasca aceste piese fara taxd.
Daca vi se cere sa returnati piesele defecte, taxele de transport
trebuie pldtite in avans. Weber va returna cumpdratorului taxa
de transport sau timbrul platite in avans.
Aceastd garantie limitatd nu acoperd defectiunile sau
dificultatile de utilizare datorate accidentului, abuzului,
utilizdrii necorespunzatoare, modificarii, utilizarii gresite,
instaldrii necorespunzatoare sau intretinerii sau depanarii
necorespunzadtoare sau efectudrii necorespunzatoare a
intretinerii normale sau periodice. Deteriorarea sau daunele
cauzate de conditii de vreme severa precum grindind, uragane,
cutremure de pamant sau tornade, decolorare cauzata de
expunerea la produse chimice fie direct, fie din atmosfera
nu sunt acoperite de aceastd garantie limitata. 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. Aceasta garantie va confera drepturi legale
specifice si puteti beneficia si de alte drepturi care variaza in
functie de tara.
\

INSTRUCTIUNI DE PREPARARE

* Prajiti puiul pregatit la o temperatura indirecta
medie (350°F/177°C) pana cand sucurile se
evapora, iar temperatura interna ajunge la
180°F/82°C in 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.

* Folosind manusa cu un deget pentru cuptor,
manusa pentru vase sau clestele, transferati
prajitorul de pui pe o suprafata de lucru.

« Lasati sa stea pentru 5-10 minute.

/A ATENTIONARE: inainte de a scoate puiul,

asezati prajitorul pentru pui pe o suprafata
neteda.

INSTRUCTIUNI DE CURATARE SI INGRIJIRE

« Inainte de a-l curéta, asiguratj-vé c& prajitorul
de pui este rece.

» Se poate spala in masina de spalat vase.

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

* Nu il Iasati pe gratar daca nu il folositj.



ROTISOR
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PUI CU BERE LA CUTIE

gatire indirecta la temperatura medie

1 pui intreg, de aproximativ 1,8 kg

2 lingurite de ulei de masline extravirgin

1 cutie de bere sau de suc de fructe (0,33 ml), la
temperatura camerei

2 linguri de condimente, la alegere

Incélziti gratarul pentru 15 minute.

Scoateti si indepartati gatul si maruntaiele si
grasimea in exces de la pui. Clatiti puiul in interior

si la exterior si uscati cu un prosop de hartie. Ungeti
usor intregul pui cu ulei. Condimentati puiul in interior
si la exterior cu condimente (pastrati cam 1 lingurita).
Prindeti varfurile aripilor in spatele gatului puiului.

Clatiti cutia, apoi deschidetj-o si scoateti aproximativ
jumatate din continut. Puneti 1 linguritd de condimente
n cutie. Asezati cutia in centrul prajitorului de pui

si glisati cavitatea puiului peste cutie, pozitionand
picioarele intre cele doua bare de metal din fata,
pentru stabilitate.

Asezati prajitorul de pui pe o foaie de copt sau o tava
de scurgere mare si transferati pe gratar. Purtand doua
manusi de protectie cu un deget pentru cuptor, asezati
puiul in centrul gratarului si inchideti capacul. Prajiti

la temperatura medie indirecta pana cand sucurile se
evapora si temperatura interna ajunge la 170°F/77°C
la nivelul pieptului si la 180°F/82°C in partea cea mai
groasa a pulpelor, timp de 1-1/4 - 1-1/2 ore.

Purtand doua manusi de protectie cu un deget
pentru cuptor, indepartati cu grija prajitorul de pui de
pe gratar. Va recomandam sa il agsezati pe o foaie

de copt sau pe o tava de scurgere mare pentru un
transfer mai usor. Lasati puiul sa stea pentru 10
minute Thainte de a-l ridica de pe cutie si de a-l taia in
bucati pentru a fi servit.

Serviti cald.

Se pot realiza 2-4 portii

POSODA ZA PECENJE

PERUTNINE

/\ OPOZORILO: Pekac za perutnino bo vroé
- ko ga premikate, uporabljajte rokavice
za zar.

/A OPOZORILO: Pekaé za perutnino vsebuje
vroco tekocino. Ne nagibajte pekaca
za perutnino, ker se lahko izlije vro¢a
tekoéina.

/A OPOZORILO: Ne postavljajte pekaca
za perutnino na vnetljivo povrsino ali
povrsino, ki jo lahko poskoduje vrocina.

1) Izberite vsebnik za posodo, v katerem
bo vasa najljub$a tekocina ali marinada.
Opomba: Zagotovite, da lahko vsebnik
prenese vrocino Zara. Velikost vsebnika naj
ne bo vecja od plo¢evinke za brezalkoholno
pijaco ali pivo. Ne pozabite dodati svojih
najljubsih zagimb.

/\ NEVARNOST: Destilirane pijace so
hlapljive in lahko zagorijo, kar povzro¢i
resne telesne poskodbe ali gmotno Skodo.

/A POZOR: Preden napolnite pekaé 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 perutnino nad plo¢evinko.
Zagotovite, da je perutnina varno pritrjena.

3) Postavite pekac za perutnino na resetko za
kuhanje. Zagotovite, da je med perutnino in
pokrovom vsaj 2,5 cm razdalje. Zaprite pokrov.

e
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POSODA ZA PECENJE PERUTNINE

GARANCIJA

Weber-Stephen Products Co., (Weber®) s tem jamci 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 REGISTRACIJE Z
OMEJENO GARANCIJO.

Omejena garancija je omejena samo na popravilo ali
zamenjavo delov, ki so pri pregledu ociten dokaz okvare pri
normalni uporabi in vzdrzevanju. Ce Weber potrdi okvaro in
odobri reklamacijo, Weber omogoci brezplacno popravilo ali
zamenjavo delov. Ce Zelite vrniti okvarjene dele, je potrebno
v naprej placati stroske prevoza. Weber bo vrnil dele kupcu, v
primeru predhodno placanih potnih stroskov in postnine.
Omejena garancija ne vkljucuje 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 obicajnega
in rutinskega vzdrzevanja. Preostale nepravilnosti, kot

so razpadanje izdelka ali $koda, povzrocena 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 specificne
zakonske pravice, prav tako pa so vam lahko omogocene

druge pravice, ki so v vsaki drzavi razli¢ne.
\ J

NAVODILA ZA KUHANJE

* 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.

+ Ce uporabljate 57 cm kotlitek na oglje:
Uporabite 58 briketov za posredno metodo.
Uporabite 44 briketov za posredno metodo.

« S kuhinjskimi rokavicami, drzali za posodo ali
prijemalkami prenesite pekac€ za perutnino na
delovno povrsino.

« Pustite, da poc€iva 5 do 10 minut.

/\ POZOR: Postavite pekaé za perutnino na

ravno povrsino, preden odstranite perutnino.

NAVODILA ZA CISCENJE IN VZDRZEVANJE

» Zagotovite, da je pred ¢iS¢enjem pekac za
perutnino hladen.

« Prilagojeno za strojno pranje.

» 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.

28

PISCANEC S PIVSKO PLOCEVINKO
posredna srednja

1 cel piS€anec, priblizno 1,80 kg

2 Cajni zlici ekstra deviSkega olivnega olja

1 plocevinka (3,3 dl) piva ali sadnega soka na
sobni temperaturi

2 jusni zlici za€imbe po izbiri

15 minut vnaprej segrevaijte Zar.

Odstranite in zavrzite vrat in drobovino ter vso
odvecno mascobo iz telesne votline pis¢anca.
Izperite pi§¢anca pod hladno vodo znotraj in zunaj in
ga osusite s papirnatimi brisa¢ami. Narahlo namazite
piS¢anca z oljem. Pi§¢anca zacinite zunaj in znotraj z
mesanico zacimb (prihranite priblizno 1 €ajno Zlico).
Krila pi§¢anca zataknite za vrat.

Operite plo¢evinko, nato pa jo odprite in iz nje izlijte
priblizno pol vsebine. V plo¢evinko dajte priblizno

1 €ajno Zlicko meSanice zacimb. Postavite plocevinko
na sredino pekaca za perutnino in potisnite votlino
piS¢anca ¢ez plocevinko ter postavite noge med dve
Zelezni letvi spredaj, da zagotovite stabilnost.

Postavite pekac¢ za perutnino na pekac za piskote

ali veliko posodo za odcejanje in ga prenesite

na zar. Nataknite dve zaS¢&itni rokavici za zar in
postavite piS¢anca na sredino zara ter zaprite pokrov.
Pripravljeno perutnino kuhajte na posredni sredniji
temperaturi dokler niso sokovi, ki iztekajo, Cisti,

in temperatura v prsih doseze 170° F/77° Cin v
najdebelejSem delu stegna 180° F/82° C, za 1-1/4

do 1-1/2 ure.

Z dvema zascitnima rokavicama za Zar previdno
odstranite pekac za perutnino z Zara. Priporoamo,
da ga postavite na pekac za piskote ali veliko
posodo za odcejanje za lazji transport. PiS€anec naj
se priblizno 10 minut hladi, potem pa ga dvignite s
plo€evinke in narezite.

Servirajte toplo.

Zado$¢a za 4 porcije



POSUDA ZA PECENJE PERADI

/A UPOZORENJE: Pekaé¢ za perad bit ée
vru¢ - prilikom pomicanja pekaca za perad
koristite rukavice za rostilj.

/A UPOZORENJE: Posuda za prihvat tekuéine
pekaca za perad sadrzi vruéi tekuéinu.
Nemojte prevrnuti pekac za perad jer se
vruéa tekuéina moze prosuti.

/A UPOZORENJE: Nemojte postavljati pekaé
za perad na zapaljivu povrsinu ili na

povrsinu koja moze biti oSte¢ena toplinom.

1) Odaberite vlastitu posudu za prihvat
tekucine kako biste zadrzali svoju omiljenu
tekucinu ili marinadu. Napomena: osigurajte
da posuda za prihvat moze izdrzati toplinu
od rostilja. Veli¢ina posude za prihvat
tekucine ne bi trebala biti ve¢a od limenke
piva. Nemojte zaboraviti dodati svoje
omiljene zacine.

/\ OPASNOST: Alkoholni $pirit je hlapljiv i
moze izazvati pozar, dovodeci do teskih
tjelesnih ozljeda ili oStec¢enja vlasnistva.

/A OPREZ: Prije punjenja pekac¢a 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 piletinu iznad plitice. Osigurajte da
perad ¢vrsto stoji.

3) Postavite pekac za perad na reSetke
za pecenje. Osigurajte da je najmanje
2,5 cm razmaka izmedu peradi i poklopca.
Zatvorite poklopac.

&
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JAMSTVO

Weber-Stephen Products Co., (Weber®) ovim jam¢i PRVOTNOM
KUPCU, da ce proizvod biti bez manjkavosti u materijalu ili
izradi od datuma kupnje kako slijedi: 2 godine ako se sastavlja
i koristi u skladu s priloZzenim 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 ograniceno jamstvo bit ¢e ogranieno na popravak

ili zamjenu dijelova za koje se pokazu manjkavosti pri
normalnom koristenju i odrzavanju, a za koje ce ispitivanje
pokazati, na Weber-ovo zadovoljenje, da jesu manjkavi. Ako
Weber potvrdi manjkavost i odobri reklamaciju, Weber ce
izabrati da zamijeni takve dijelove bez naplate. Ako se od vas
zatrazi da vratite manjkave dijelove, vi morate placati troskove
transporta. Weber ce vratiti dijelove kupcu s placenom
vozarinom ili poStarinom.

Ovo ograniceno jamstvo ne pokriva bilo kakve kvarove ili
teskoce u radu uzrokovane sluc¢ajem, zlorabom, pogresnom
uporabom, izmjenama, nenamjenskom primjenom,
vandalizmom, nepravilnom instalacijom ili nepravilnim
odrzavanjem ili servisiranjem ili nepridrzavanjem izvodenja
normalnog i rutinskog odrzavanja. Propadanje 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
ogranicenim jamstvom. Weber nije odgovoran pod ovim ili
drugim podrazumijevanim jamstvom za slucajna ili posljedi¢na
oStecenja. Ovo jamstvo vam daje odredena prava, a vi mozete
imati i druga prava koja variraju oviso o drzavi.

\ J

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.

* Za prijenos pekaca za perad na radnu
povrsinu Kkoristite rukavice za pecnicu, drzace
zdjela ili hvataljke.

+ Ostavite da odstoji od 5 do 10 minuta.

/A OPREZ: Prije uklanjanja peradi, postavite

pekac za perad na ravnu povrsinu.

UPUTE ZA CISCENJE | ODRZAVANJE

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

» MozZe se prati u perilici za sude.

« Koristite vru¢u sapunicu i zatim je isperite
gistom vru¢om vodom.

» Nemoijte ostavljati na rostilju kada se ne koristi.
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PECENJE PERADI
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LINNULIHAGRILL

PILE U LIMENCI PIVA

indirektna srednja toplina

1 cijelo pile oko 1,8 kg

2 &ajne Zzlicice ekstra djevicanskog maslinovog ulja

1 limenka (5 dcl) piva ili voénog soka na sobnoj
temperaturi

2 Zlice zacina po zelji

Zagrijavajte rostilj za 15 minuta.

Uklonite i bacite vrat i iznutricu, te svaki viSak
masnoce s pileta. Isperite pile iznutra i izvana, te
osusite s papirnatim ubrusom. Lagano natrljajte cijelo
pile s uljem. Natrljate zac¢inima pile unutra i izvana
(sacuvaijte otprilike 1 Zlicu). Zakacite vrhove krila iza
leda pileta.

Isperite pliticu, potom je otvorite i uspite oko pola
sadrzaja. Stavite otprilike 1 Zicu zacina u pliticu.
Postavite pliticu u srediSte pekaca za perad i
postavite pile na pliticu, pozicioniraju¢i noge izmedu
dvije metalne Sipke na prednjem djelu stalka.

Postavite pekac za perad na lim za pecenje ili veliku
pliticu za skupljanje masnoce i prenesite na rostil].
Nosite dvije zastitne rukavice za rostilj, postavite pile
u srediste roétilja i zatvorite poklopac. Rostiljajte
1-1/4 do 1-1/2 sati na indirektnoj srednjoj toplini

sve dok ne poteku Cisti sokovi, a temperatura ne
dostigne 76 stupnjeva Celzijusa u prsima i 82 stupnja
Celzijusa u najdebljem dijelu zabatka.

Nosite dvije zastitne rukavice za rostilj, paZljivo
uklonite pekac za perad s rostilja. Preporucuje se

da ga postavite na lim za pecenje ili veliku pliticu

za sakupljanje masnoce radi lakSeg preno$enja.
Ostavite pile da odstoji oko 10 minuta prije podizanja
iz limenke i rezanja na komde za servisiranje.

Posluzite toplo.

Za 4 osobe
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/A ETTEVAATUST: linnulihagrillija muutub
kuumaks - kasutage linnulihagrillija
liigutamiseks grillimiskindaid.

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

/\ ETTEVAATUST: idrge asetage
linnulihagrillijat kergestisuttivale
pinnale voi pinnale, mida kuumus véiks
kahjustada.

1) Valige oma lemmikvedeliku v6i marinaadi
hoidmiseks oma vedelikuanum. Markus:
veenduge, et teie anum talub taluda grillilt
l1&htuvat kuumust. Anum ei tohiks olla
suurem tavalisest limonaadi- voi ollepurgist.
Arge unustage lisada oma lemmikviirtse.

/A OHT: alkohoolsed joogid on lenduvad ning
sittimisohtlikud ja pohjustavad tosiseid
kehavigastusi voi materiaalseid kahjusid.

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

2) Asetage linnuliha purgi kohale. Veenduge,
et linnuliha on kindlalt paigal.

3) Asetage Linnulihagrillija kiipsetusrestile.
Veenduge, et linnuliha ja kaane vahel on
vahemalt 2,5 cm vaba ruumi. Sulgege kaas.

e
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LINNULIHAGRILL

-
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 tavaparase kasutamise ja
hooldamise kaigus ja mille puhul Weber kinnitab Idhemal
uurimisel, et need on defektiga. Kui Weber kinnitab defekti ja
néustub néudega, 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 voi kasutamisel
esinevaid probleeme, mis tulenevad 6nnetustest,
kuri- voi vaartarvitamisest, 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, maavarinad voi
tornaadod, samuti ei kata garantii varvimuutusi, mis tulenevad
otsesest kokkupuutest kemikaalidega voi on tekkinud
atmosfaaris leiduvate kemikaalide mojul. Weber ei vastuta
kaudsete ega otseste kahjude eest. Kdesolev garantii annab
teile kindlad seaduslikud &igused. Teil véivad olla ka muud
odigused, mis véivad riigiti erineda.

\

KUPSETAMISJUHISED

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

* Kui te kasutate 56 cm 1abim&6duga soegrilli:
kasutage kaudse meetodi jaoks 58 briketti.
Kasutage kaudsel kuumusel kipsetamiseks
44 kuumutusgraanulit.

* Ahjukindaid, pajalappe voi tange kasutades
tostke linnulihagrillija tddpinnale.

* Laske 5 kuni 10 minutit tdmmata.

/A TAHELEPANU: asetage linnulihagrillija

enne linnuliha eemaldamist tasasele
pinnale.

PUHASTAMIS- JA HOOLDAMISJUHISED

* Veenduge, et linnulihagrillija on enne
puhastamist maha jahtunud.

* VVbib pesta nbudepesumasinas.

» Kasutage puhastamiseks kuuma seebivett
ning loputage kuuma puhta veega.

» Arge jatke linnulihagrillijat grilli sisse, kui te
seda ei kasuta.

OLLEPURGIKANA
kaudne keskmine kuumus

1 terve kana, umbes 1,5 kg

2 teelusikatait neitsioli

1 purk (33 cl) 8lut v6i puuviljamahla, toatemperatuuril
2 teelusikatait maitseaineid teie valikul

Eelkuumutage grilli 15 minutit.

Eemaldage ja visake ara kael, rupskid ja liigne

rasv. Loputage kana seest ja véljast ning patsutage
majapidamispaberiga kuivaks. Maarige kana uleni
kergelt dliga. Maitsestage kana seest ja véljast
maardega (jatke umbes 1 teelusikatéis alles). Voltige
tiilvaotsad kana kaela taha.

Loputage purk &ra, avage purk ning valage umbes
pool sisust vélja. Pange purki umbes 1 teelusikatéis
maitseaineid. Asetage purk linnulihagrillija keskele
ning likake kana avaus purgile peale sattides

kana jalad tasakaalu hoidmiseks ees asuva kahe
metallvarba vahele.

Asetage linnulihagrillija kiipsetuspaberile voi suurele
rasvapannile ning tdstke grilli juurde. Pange katte
grillikindad ja asetage kana grilli keskele ning sulgege
kaas. Grillige kaudse keskmise kuumuse juures

1,25 kuni 1,5 tundi kuni mahlad on vélja jooksnud
ning liha sisetemperatuur on kintsu kdige paksemas
kohas tdusnud 82 °C-ni ja rinnaku juures 76 °C-ni.

Pange katte grillikindad ja eemaldage linnulihagrillija
ettevaatlikult grillilt. Et linnulihagrillijat oleks lihtsam
tOsta, on soovitatav asetada see klpsetuspaberile voi
suurele rasvapannile. Laske kanal umbes 10 minutit
tdmmata, siis eemaldage kana purgi otsast ning
|6igake paraja suurusega tikkideks.

Serveerige soojalt.

Kogus 4 portsjonit
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MAJPUTNU CEPAMIERICE

/A BRIDINAJUMS: putnu galas cepamierice
bis karsta - izmantojiet karstumizturigos
cimdus, parvietojot putnu galas cepamierici.

/A BRIDINAJUMS: putnu galas cepamierices
Skidruma tvertné bis karsts skidrums.
Nesagaziet putnu galas cepamierici, jo
karstais Skidrums var iz§|akstities.

/A BRIDINAJUMS: nenovietojiet putnu galas
cepamierici uz viegli uzliesmojosas
virsmas vai virsmas, kuru var sabojat
karstums.

1) Izmantojiet savu Skidrumu tvertni, kura
ieliet savu iecientto $kidrumu vai marinadi.
Piezime: izvélieties tadu tvertni, kas varés
izturét grila karstumu. Tvertnei nav jabat

lielakai par gazéta dzériena vai alus bundzu.

Neaizmirstiet pievienot savas iecienitas
garSvielas.

/\ BISTAMI: alkoholiski dzérieni ir atri
iztvaikojosSi un var aizdegties, izraisot
nopietnus miesas vai mantas bojajumus.

/A UZMANIBU: pirms putnu galas
cepamierices piepildiSanas ar marinadi,
kura ir bijusi jéla gala, zivs vai putnu gala,
obligati variet marinadi atseviska trauka
vismaz 1 minati.

2) Novietojiet galu uz bundzas. Parliecinieties,
ka gala ir novietota stabili.

3) Novietojiet putnu galas cepamierici
uz cep$anas rezga. Parliecinieties, ka
starp galu un vaku ir vismaz 2,5 cm liels
atstatums. Aizveriet vaku.

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 priezitiros 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 prieziaros neatlikimo. Gedimams

ar pazeidimams dél prasty oro salygy, tokiy kaip krusa,
uraganai, zemés drebéjimai ar tornadai, spalvos pasikeitimas
dél tiesioginio ar aplinkoje esanciy cheminiy medziagy
poveikio $i ribota garantija netaikoma. ,Weber" pagal Sig ar
kokia nors kita numanoma garantija nebus laikoma atsakinga
uZ nenumatytus ar logiskai pagristus paZeidimus. Si garantija
suteikia jums konkrecias teises, taip pat jus galite turéti kity

e
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teisiy, kurios skiriasi priklausomai nuo valstybés.
\

CEPSANAS NORADIJUMI

« Grilgjiet sagatavoto putnu galu vidéja
karstuma (177 °C), izmantojot netie$o
gatavoSanas metodi, [1dz iedurot tek
caurspidiga sula un iek$éja temperatara 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.

* Izmantojot virtuves cimdus, karsto trauku
turétajus vai knaibles, parvietojiet putnu galas
cepamierici uz darbvirsmu.

* Atstajiet uz 5-10 minatém.

/A UZMANIBU: novietojiet putnu galas

cepamierici uz lidzenas virsmas pirms
iznemat no tas gaju.

TIRISANAS UN KOPSANAS NORADIJUMI

* Pirms tiriSanas parliecinieties, ka putnu galas
cepamierice ir atdzisusi.

* Drikst mazgat trauku mazgajamaja masina.

* Izmantojiet karstu ziepjadeni, lai to
nomazgatu, péc tam noskalojiet ar tiru,
karstu Gdeni.

» Neatstajiet cepamierici grila, ja ta netiek
izmantota.



MAJPUTNU
CEPAMIERICE
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VISTA UZ ALUS BUNDZAS

netie§a gatavoSanas metode vidéja karstuma

1 vesela vista, apméram 1,5 kg

2 téjkarotes pirma spieduma olivellas

1 bundza (33 cl) alus vai auglu sulas, istabas
temperatiira

2 édamkarotes garsvielu péc izvéles

Vispirms sildiet grilu 15 minates.

Nogrieziet vistas kaklu, kidas, liekos taukus un
izmetiet tos. Noskalojiet vistu gan no arpuses,
gan iekSpusé un ar papira dvieli noslaukiet sausu.
Nedaudz ieberzéjiet visu vistu ar e|lu. leberzgjiet
vistu ar garSvielam gan no arpuses, gan iekSpusé
(aptuveni 1 tejkaroti). Aizbaziet sparnu galus aiz
vistas muguras.

Sakratiet bundzu, tad atveriet un izlejiet aptuveni pusi
no tas satura. leberiet apméram 1 téjkaroti garSvielu
bundza. levietojiet bundzu putnu galas cepamierices
centra un uzstumiet vistas dobumu uz bundzas,
novietojot kajas starp abiem metala stieniem
priek$pusé, lai vista turétos stabili.

Novietojiet putnu galas cepamierici uz cepamas
platnes vai lielas Skidrumu savak$anas pannas un
uzlieciet uz grila. Izmantojot divus karstumizturigos
cimdus, novietojiet vistu grila centra un aizveriet
vaku. Grilgjiet vidéja karstuma, izmantojot tieSo
gatavoSanas metodi, I1dz iedurot tek caurspidiga sula
un iek$g&ja temperatdra ir sasniegusi 76 gradus péc
Celsija kratina un 82 gradus péc Celsija augsstilba
biezakaja vieta, 1-1/4 I'dz 1-1/2 stundu.

Izmantojot divus karstumizturigos cimdus, uzmanigi
nonemiet putnu galas cepamierici no grila. Lai to batu
vienkarsak parvietot, ieteicams novietot uz cepamas
platnes vai lielas Skidrumu savak$anas pannas.
Atstajiet vistu uz 10 mindtém, pirms to nocelat no
bundZas un sagriezat gabalos.

Pasniedziet siltu.

4 personam

PAUKSTIENOS

SKRUDINTUVAS

/A PERSPEJIMAS: paukstienos krosnelé bus
karsta — perkeldami paukstienos krosnele
mivekite pirstines.

/\ PERSPEJIMAS: paukstienos krosnelés
skysc€iy inde yra karsto skyscio.
Nepakreipkite paukstienos krosnelés, nes
gali iSsilieti karStas skystis.

/A PERSPEJIMAS: nestatykite paukstienos
krosnelés ant degaus pavirSiaus arba
pavirsiaus, kurj gali pazeisti karstis.

1) Pasirinkite savo skys¢iy indg laikyti
jame mégstamiausig skystj ar marinatg.
Pastaba: jsitikinkite, kad indas gali atlaikyti
kepamojo rémo skleidZziamg karstj Indas
negali bati didesnis nei gazuoto vandens
ar alaus skardiné. Nepamirskite pridéti
mégstamiausiy prieskoniy.

/A PAVOJUS: alkoholiniai gérimai garuoja
ir gali uzsidegti padarydami rimty kiino
suzalojimy arba sukeldam turtine zala.

/A ATSARGIAI: prie$ pripildydami
paukstienos krosnele kokio nors marinato,
kuris lietési su zalia mésa, zuvimi ar
paukstiena, pavirinkite marinata atskirame
inde maziausiai 1 minute.

2) Padékite paukstieng ant skardos. Jsitikinkite,
kad paukstiena padéta gerai.

3) Dékite paukstienos krosnele ant kepamuyjy
groteliy. Jsitikinkite, kad tarp paukstienos
ir dangg¢io yra maziausiai 2,5 cm tarpas.
Uzdarykite dangtj.
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PAUKSTIENOS SKRUDINTUVAS

GARANTIE

Weber-Stephen Products Co., (Weber®) garanteaza prin
prezenta CUMPARATORULUI INITIAL ci 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 cumpdrare. DE ACEEA TREBUIE SA PASTRATI BONUL
SAU FACTURA DE VANZARE $I 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 confirma defectul si aproba cererea,
va alege sd repare sau sa inlocuiasca aceste piese fdra taxa.
Daca vi se cere sa returnati piesele defecte, taxele de transport
trebuie pldtite n avans. Weber va returna cumpdratorului 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 efectuarii necorespunzatoare a
ntretinerii normale sau periodice. Deteriorarea sau daunele
cauzate de conditii de vreme severd precum grindind, uragane,
cutremure de pamant sau tornade, decolorare cauzata de
expunerea la produse chimice fie direct, fie din atmosfera

nu sunt acoperite de aceasta 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.

\ J

GAMINIMO INSTRUKCIJOS

» Kepkite paruostg paukstieng netiesioginiame
vidutiniame (177 °C) karstyje, kol ims
teketi skaidrios sultys, o vidiné storiausios
Slaunelés dalies temperatira pasieks 82 °C.

« Jei naudojate, 56 cm medzio angliy kepsnine:
naudokite 58 briketus netiesioginio karsc¢io
metodui. Naudokite 44 Sildymo gabaliukus
netiesioginio kars¢io metodui.

» Mavedami orkaités pirstines, puodkéle ar
znyplémis perkelkite paukstienos krosnele
ant darbinio pavirSiaus.

« Palikite 5—10 minuciy.

/A ATSARGIAL: pries iS$imdami paukstiena

dékite paukstienos krosnele ant lygaus
pavirsiaus.

VALYMO IR PRIEZIOROS INSTRUKCIJOS

* Prie$ valydami jsitikinkite, kad paukstienos
krosnelé atvésusi.

*» Galima plauti indaplovéje.

* Plaukite kar$tu muilinu vandeniu, tada
nuskalaukite $variu, karstu vandeniu.

» Nepalikite kepsninéje, kai nenaudojate.
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VISCIUKAS ANT ALAUS SKARDINES
netiesioginis vidutinis karstis

1 visc¢iukas (apie 1,5 kg)

2 arbatiniai Sauksteliai aukSciausios kokybés
alyvuogiy aliejaus

1 skardiné (340 g) kambario temperatiros alaus ar
vaisiy sulciy

2 valgomieji Saukstai pasirinkty prieskoniy

Pasildykite kepsning 15 minugiy.

Pasalinkite i$ visc€iuko kakliukg, kogalvius riebalus.
Nuskalaukite vis€iuko vidy ir iSore ir nusausinkite
popieriniu ranks$luosc¢iu. Truputj apSlakstykite visc¢iukg
aliejumi. Visciuko vidy ir iSore jtrinkite prieskoniais
(palikite apie 1 arbatinj Saukstelj). UzkiSkite sparneliy
galus uz vis¢iuko nugaros.

ISskalaukite skardine, tada atidarykite jg ir iSpilkite
mazdaug puse turinio. |dékite j skardine apie

1 arbatinj Saukstelj prieskoniy. Padékite skardine
i paukstienos krosnele ir uzdékite ant jos visc¢iuko
ertme dédami kojas tarp dviejy metaliniy strypy
priekyje, kad bty stabiliau.

Dékite paukstienos krosnele ant sausainiy skardos
ar didelio padéklo laSams ir perkelkite ant kepsninés.
Mavédami dvi apsaugines kepamojo rémo pirstines
dékite viS€iuka j kepsninés centrg ir uzdarykite dangtj.
Kepkite netiesioginiame vidutiniame karstyje, kol ims
tekéti skaidrios sultys, vidiné kratinélés temperatira
bus 76 °C, o storiausios $launelés dalies temperatira
pasieks 82 °C, nuo 1-1/4 iki 1-1/2 valandos.

Mavédami dvi apsaugines kepamojo rémo pirstines
atsargiai iSmikite paukstienos krosnele i$ kepsninés.
Rekomenduojama déti ant sausainiy skardos ar
didelio padéklo lasams, kad baty lengva perkelti.
Palikite viS€iukg 10 minugciy prie$ nukeldami jj nuo
skardinés ir supjaustydami gabaliukais.

Patiekite Silta.

4 porcijos
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