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WEBERI LINNULIHAGRILL

Küpsetamisjuhised
• �Grillige ettevalmistatud linnuliha kaudses 

keskmises kuumuses (177 °C) kuni 
mahlad on välja jooksnud ning kintsuliha 
sisetemperatuur on kõige paksemas kohas 
tõusnud 82 °C-ni.

• �Kui te kasutate 56 cm läbimõõduga söegrilli: 
kasutage kaudsel kuumusel küpsetamiseks 
58 briketti. Kasutage kaudsel kuumusel 
küpsetamiseks 44 kuumutusgraanulit.

• Tõstke linnuliha ja grill tööpinnale.

• Laske 5 kuni 10 minutit tõmmata.

• �Ahjukindaid, pajalappe või tange kasutades 
eemaldage infusioonikate ning tõstke 
linnuliha ettevaatlikult infuuserilt ära.

m �TÄHELEPANU: asetage linnulihagrillija 
enne linnuliha eemaldamist tasasele 
pinnale.

Märkus: enne infusioonikatte eemaldamist 
eraldage tangide või noaga linnuliha nahk 
infusioonikattest.

Puhastamis- ja hooldamisjuhised
• �Veenduge, et linnulihagrillija on enne 

puhastamist maha jahtunud.

• �Ärge kasutage puhastamiseks 
nõudepesumasinat.

• �Kasutage puhastamiseks kuuma seebivett 
ning loputage kuuma puhta veega.

• �Ärge jätke linnulihagrillijat grilli, kui te seda  
ei kasuta.

• �Olge teflonkattega pindade puhastamisel 
ja käsitlemisel ettevaatlikud. Vältige 
teflonkattega pindade kraapimist ja lõikumist.

• Hoiustage ettevaatlikult et vältida kriimustamist.

Grillkana õuna ja karriga
kaudne keskmine kuumus

Vürtsimääre:
2 supilusikatäit taimeõli
1 teelusikatäis pruuni suhkrut
½ teelusikatäit tšillipulbrit
½ teelusikatäit karripulbrit
½ teelusikatäit granuleeritud küüslauku
½ teelusikatäit sinepipulbrit
½ teelusikatäit koššersoola

½ teelusikatäit jahvatatud musta pipart

1 terve kana - 800 g kuni 1,58 kg 
½ tassi õunamahla

Vürtsimäärde valmistamine: segage väikeses nõus 
vürtsimäärde koostisaineid kuni ühtlase segu saamiseni. 

Eemaldage kana sisemusest rupskid ning asetage 
muuks otstarbeks kõrvale. Eemaldage ja visake 
ära kana sisemuses leiduda võiv liigne rasv. 
Loputage kana külma vee alla ning patsutage 
majapidamispaberiga kuivaks. Hõõruge kana 
välispind vürtsimäärdega ühtlaselt kokku. Asetage 
kana nõusse, katke toidukilega ning jätke vähemalt  
2 tunniks või siis kuni 12 tunniks külmikusse.

Valage alusnõusse aluse keskel õunamahla. Asetage 
infuuser alusnõu peale. Hoidke kana kehaõõne avaus 
alla poole ning lükake kana infuuseri peale. Asetage 
infusioonikate kaelaavasse. Voltige tiivaotsad kana 
kaela taha.

Grillige kana grilli peal kaudse keskmise kuumuse 
juures 45 kuni 50 minutit, kuni mahlad on välja 
jooksnud ning kintsuliha sisetemperatuur on kõige 
paksemas kohas tõusnud 82 °C-ni. Tõstke kana ja 
grill tööpinnale. Laske 5 kuni 10 minutit tõmmata. 
Ahjukindaid, pajalappe või tange kasutades 
eemaldage kaelaavast infusioonikate ning tõstke 
linnuliha ettevaatlikult infuuserilt ära. Lõigake kana 
tükkideks ning serveerige soojalt.

Kogus 2 kuni 4 portsjonit.

Grillitud õllekana
kaudne keskmine kuumus

Marinaad: 
½ �tassi peeneks hakitud rohelisi sibulaid, valged ja 

helerohelised osad
⅓ tassi Dijoni sinepit
⅓ tassi sojakastet
¼ tassi värsket sidrunimahla
1-½ supilusikatäit hakitud küüslauku
1 teelusikatäis purustatud punase pipra laaste
1 teelusikatäis koššersoola
1-½ tassi kahte ossa jagatud õlut

1 terve kana - 800 g kuni 1,58 kg

Marinaadi valmistamine: vispeldage väikeses nõus 
kokku marinaadi koostisosad ja 1 tass õlut. 

Eemaldage kana sisemusest rupskid ning asetage 
muuks otstarbeks kõrvale. Eemaldage ja visake ära 
kana sisemuses leiduda võiv liigne rasv. Loputage kana 
külma vee all. Asetage kana suurde, taassuletavasse 
plastikkotti ning valage sinna sisse marinaad. Suruge 
õhk kotist välja ning sulgege tihedalt. Keerake kotti 
marinaadi jaotamiseks, asetage kott nõusse ja nõu koos 
kotiga vähemalt 3 tunniks või kuni 8 tunniks külmikusse, 
ning keerake kott aegajalt teistpidi.
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WEBERI LINNULIHAGRILL

Garantii
Weber-Stephen Products Co., (Weber®) garanteerib ESMASELE 
OSTJALE, et tootel ei esine materjalist ega tootmisest 
tulenevaid defekte. Garantii kehtivusaeg ja tingimused on 
järgnevad: 2 aastat, kui toode on kokku pandud ja kasutatud 
vastaval kaasasolevale juhendile.  
Weber võib nõuda ostukuupäeva tõendamist. SEEPÄRAST 
HOIDKE OSTUKVIITUNG VÕI OSTUARVE ALLES JA TAGASTAGE 
WEBERI PIIRATUD GARANTII REGISTREERIMISKAART KOHESELT.
Selle piiratud garantiiga parandatakse või asendatakse 
detailid, mille defekt on selgunud tavapärase kasutamise ja 
hooldamise käigus ja mille puhul Weber kinnitab lähemal 
uurimisel, et need on defektiga. Kui Weber kinnitab defekti ja 
nõustub nõudega, parandab või asendab Weber need detailid 
tasuta. Kui te peate defektiga detailid tagastama, jäävad 
transpordikulud teie kanda. Weber tagastab detailid ostjale, 
kui saatmiskulude eest on tasutud.
See piiratud garantii ei kata vigu või kasutamisel 
esinevaid probleeme, mis tulenevad õnnetustest, 
kuri- või väärtarvitamisest, muutmisest, vandalismist, 
valest paigaldamisest või valest hooldamisest, samuti 
hooldamisnõuete ja -sageduse eiramisest. Garantii ei 
kata kahjustusi ega kvaliteedi vähenemist, mis tulenevad 
ilmastikuoludest nagu rahe, orkaanid, maavärinad või 
tornaadod, samuti ei kata garantii värvimuutusi, mis tulenevad 
otsesest kokkupuutest kemikaalidega või on tekkinud 
atmosfääris leiduvate kemikaalide mõjul. Weber ei vastuta 
kaudsete ega otseste kahjude eest. Käesolev garantii annab 
teile kindlad seaduslikud õigused. Teil võivad olla ka muud 
õigused, mis võivad riigiti erineda.

Valage alusnõusse aluse keskel järelejäänud 1/2 
tassi õlut. Asetage infuuser alusnõu peale. Võtke 
kana marinaadist välja, visake marinaad ära ning 
patsutage kana majapidamispaberiga kuivaks. 
Hoidke kana kehaõõne avaus alla poole ning 
lükake kana infuuseri peale. Asetage infusioonikate 
kaelaavasse. Voltige tiivaotsad kana kaela taha.

Grillige kana grilli peal kaudse keskmise kuumuse 
juures 45 kuni 50 minutit, kuni mahlad on välja 
jooksnud ja kintsuliha sisetemperatuur on kõige 
paksemas kohas tõusnud 82 °C-ni ning valage umbes 
iga 30 minuti möödudes kana alusele kogunenud 
mahladega üle. Tõstke kana ja grill tööpinnale. Laske 
5 kuni 10 minutit tõmmata. Ahjukindaid, pajalappe 
või tange kasutades eemaldage infusioonikate ning 
tõstke kana ettevaatlikult infuuserilt ära. Lõigake kana 
tükkideks ning serveerige soojalt.

Kogus 2 kuni 4 portsjonit.

Rosmariini-küüslaugu kana 
valge veiniga
kaudne keskmine kuumus

Marinaad:
4 suurt küüslaugu küünt
½ tassi värsket tilli
¼ tassi värskeid rosmariinilehti
¼ tassi hapukoort
2 supilusikatäit neitsiõli
1 teelusikatäis koššersoola
½ teelusikatäit värskelt jahvatatud musta pipart

1 terve kana - 800 g kuni 1,58 kg
½ tassi kuiva valget veini

Marinaadi valmistamine: Asetage küüslauk 
köögikombaini ning peenestage. Lisage till ja 
rosmariin; töödelge kuni kõik on peeneks hakitud. 
Lisage hapukoor, õli, sool ja pipar; töödelge kuni kõik 
on ühtlaselt segunenud. Eemaldage kana sisemusest 
rupskid ning asetage muuks otstarbeks kõrvale. 

Eemaldage ja visake ära kana sisemuses leiduda 
võiv liigne rasv. Loputage kana külma vee alla ning 
patsutage majapidamispaberiga kuivaks. Pintseldage 
kana välispind marinaadiga ühtlaselt kokku. Asetage 
kana nõusse, katke toidukilega ning jätke vähemalt  
2 tunniks või siis kuni 12 tunniks külmikusse.

Valage alusnõusse aluse keskel veini. Asetage 
infuuser alusnõu peale. Hoidke kana kehaõõne avaus 
alla poole ning lükake kana infuuseri peale. Asetage 
infusioonikate kaelaavasse. Voltige tiivaotsad kana 
kaela taha.

Grillige kana grilli peal kaudse keskmise kuumuse 
juures 45 kuni 50 minutit, kuni mahlad on välja 
jooksnud ning kintsuliha sisetemperatuur on kõige 
paksemas kohas tõusnud 82 °C-ni. Tõstke kana ja 
grill tööpinnale. Laske 5 kuni 10 minutit tõmmata. 
Ahjukindaid, pajalappe või tange kasutades 
eemaldage kaelaavast infusioonikate ning tõstke 
linnuliha ettevaatlikult infuuserilt ära. Lõigake kana 
tükkideks ning serveerige soojalt.

Kogus 2 kuni 4 portsjonit.
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WEBERA MĀJPUTNU CEPAMIERĪCE

A Noslēgvāciņš
B Statīvs
C Pamatnes trauks
D Pamatne

m �BRĪDINĀJUMS: putnu gaļas cepamierīce 
būs karsta - izmantojiet karstumizturīgos 
cimdus, pārvietojot putnu gaļas cepamierīci.

m �BRĪDINĀJUMS: putnu gaļas cepamierīce 
satur karstu šķidrumu. Nesagāziet putnu 
gaļas cepamierīci, jo karstais šķidrums 
var izšļakstīties.

m �BRĪDINĀJUMS: nenovietojiet putnu gaļas 
cepamierīci uz viegli uzliesmojošas virsmas 
vai virsmas, kuru var sabojāt karstums.

m �BRĪDINĀJUMS: nenovietojiet putnu gaļas 
cepamierīci uz galda vai stikla virsmas.

m �BĪSTAMI: nepiepildiet pamatnes 
trauku ar alkoholiskiem dzērieniem. 
Alkoholiski dzērieni ir ātri iztvaikojoši 
un var aizdegties, izraisot nopietnus 
miesas vai mantas bojājumus.

1

4

2

5

3

1. �Piepildiet pamatnes trauku ar savu iecienīto 
šķidrumu vai marinādi un neaizmirstiet 
pievienot savas iecienītās garšvielas.

m �BĪSTAMI: nepiepildiet pamatnes trauku 
ar alkoholiskiem dzērieniem. Alkoholiski 
dzērieni ir ātri iztvaikojoši un var 
aizdegties, izraisot nopietnus miesas vai 
mantas bojājumus.

m �UZMANĪBU: pirms putnu gaļas 
cepamierīces pamatnes trauka 
piepildīšanas ar marinādi, kurā ir bijusi 
jēla gaļa, zivs vai putnu gaļa, obligāti vāriet 
marinādi atsevišķā traukā vismaz 1 minūti.

2. Novietojiet turētāju virs pamatnes trauka.

3. �Novietojiet putnu gaļu uz turētāja. 
Pārliecinieties, ka gaļa ir novietota stabili.

4. �Ievietojiet noslēgvāciņu putna kakla 
dobumā. Pārliecinieties, ka noslēgvāciņš 
ir ievietots stingri. PIEZĪME: ja vēlaties, 
ieziediet noslēgvāciņu ar eļļu pirms tā 
ievietošanas putna kaklā.

5. �Novietojiet putnu gaļas cepamierīci uz 
cepšanas režģa cepeškrāsnī. Pārliecinieties, 
ka starp gaļu un vāku ir vismaz 2,5 cm liels 
atstatums. Aizveriet vāku.
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WEBERA MĀJPUTNU CEPAMIERĪCE

Cepšanas norādījumi
• �Grilējiet sagatavoto putnu gaļu vidējā 

karstumā (177 ˚C), izmantojot netiešo 
gatavošanas metodi, līdz iedurot tek 
caurspīdīga sula un iekšējā temperatūra ir 
sasniegusi 82 °C augšstilba biezākajā vietā.

• �Ja jūs lietojat 56 cm kokogļu grilu: izmantojiet 
58 briketes, gatavojot ar netiešo metodi; 
izmantojiet 44 kokogles, gatavojot ar  
netiešo metodi.

• Pārvietojiet gaļu un cepamierīci uz darbvirsmu.

• Atstājiet uz 5-10 minūtēm.

• �Izmantojot virtuves cimdus, karsto trauku 
turētājus vai knaibles, izņemiet noslēgvāciņu 
un uzmanīgi noceliet gaļu no turētāja.

m �UZMANĪBU: novietojiet putnu gaļas 
cepamierīci uz līdzenas virsmas, pirms 
izņemat no tās gaļu.

Piezīme: izmantojiet knaibļu pāri vai nazi, lai 
pirms noslēgvāciņa izņemšanas atdalītu no tā 
putna ādu.

Tīrīšanas un kopšanas norādījumi
• �Pārliecinieties, ka putnu gaļas cepamierīce 

pirms tīrīšanas ir atdzisusi.

• �Nelieciet to trauku mazgājamajā mašīnā, lai 
to nomazgātu.

• �Izmantojiet karstu ziepjūdeni, lai to 
nomazgātu, pēc tam noskalojiet ar tīru, 
karstu ūdeni.

• �Neatstājiet cepamierīci grilā, ja tā netiek 
izmantota.

• �Rīkojieties uzmanīgi, tīrot un gatavojot uz 
nepiedegošajām virsmām, nesaskrāpējiet un 
nesagrieziet nepiedegošās virsmas.

• �Uzglabājiet uzmanīgi, lai to pasargātu no 
skrāpējumiem.

Vistas cepetis ar āboliem  
un kariju
netiešā gatavošanas metode vidējā karstumā

Garšvielu mērcei:
2 ēdamkarotes augu eļļas
1 tējkarote brūnā cukura
½ tējkarote čili pulvera
½ tējkarote karija pulvera

½ tējkarote sasmalcinātu ķiploku
½ tējkarote sauso sinepju
½ tējkarote rupjās sāls
½ tējkarote sasmalcinātu melno piparu

1 vesela vista, 800 g vai 1,58 kg
½ tasīte ābolu sulas

Garšvielu mērces gatavošana: mazā bļodā 
vienmērīgi samaisiet garšvielu mērces sastāvdaļas. 

Izņemiet visas ķidas no vistas ķermeņa, tās varēsiet 
izmantot citām receptēm. Izņemiet liekos taukus 
no vistas ķermeņa un izmetiet tos. Noskalojiet vistu 
aukstā ūdenī un ar papīra dvieli noslaukiet sausu. 
Vienmērīgi ieberzējiet garšvielu mērci pa visu vistas 
ārpusi. Ielieciet vistu bļodā, pārklājiet ar plastmasas 
plēvi un atdzesējiet vismaz 2 stundas, bet ne vairāk 
kā 12 stundas.

Ielejiet ābolu sulu pamatnes centrā esošajā pamatnes 
traukā. Novietojiet turētāju virs pamatnes trauka. 
Turot vistu ar ķermeņa atvērumu uz leju, uzstumiet 
to uz turētāja. Ievietojiet noslēgvāciņu kakla dobumā. 
Aizbāziet spārnu galus aiz vistas kakla.

Grilējiet vistu cepamierīcē vidējā karstumā, 
izmantojot netiešo gatavošanas metodi, līdz 
iedurot tek caurspīdīga sula un iekšējā temperatūra 
ir sasniegusi 82 °C augšstilba biezākajā vietā, 
45-50 minūtes. Pārvietojiet vistu un cepamierīci uz 
darbvirsmu. Atstājiet uz 5-10 minūtēm. Izmantojot 
virtuves cimdus, karsto trauku turētājus vai knaibles, 
izņemiet noslēgvāciņu no kakla dobuma un uzmanīgi 
noceliet vistu no turētāja. Sagrieziet vistu gabalos un 
pasniedziet siltu.

2-4 personām.

Alū grilēta vista
netiešā gatavošanas metode vidējā karstumā

Marinādei:
½ tasīte smalki sakapātu loku, baltā un gaiši zaļā daļa
⅓ tasīte Dižonas sinepju
⅓ tasīte sojas mērces
¼ tasīte svaigas citronu sulas
1-½ ēdamkarote sasmalcinātu ķiploku
1 tējkarote sasmalcinātu sarkano piparu pārslu
1 tējkarote rupjās sāls
1-½ tasīte alus, pa daļām

1 vesela vista, 800 g vai 1,58 kg

Marinādes pagatavošana: mazā bļodā sakuliet 
marinādes sastāvdaļas kopā ar 1 tasīti alus. 

Izņemiet visas ķidas no vistas ķermeņa, tās varēsiet 
izmantot citām receptēm. Izņemiet liekos taukus 
no vistas ķermeņa un izmetiet tos. Noskalojiet 
vistu aukstā ūdenī. Ielieciet vistu lielā, noslēdzamā 
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WEBERA MĀJPUTNU CEPAMIERĪCE

Garantija
„Weber-Stephen Products Co.“ (Weber®) šiuo garantuoja 
PIRMINIAM PIRKĖJUI, kad nebus medžiagos ir gamybos 
defektų nuo įsigijimo datos iki to laiko, kaip nurodyta toliau: 
2 metus, jei sumontuojama ir naudojama pagal pridedamas 
išspausdintas instrukcijas.  
„Weber“ gali reikalauti protingų pirkimo datos įrodymų. TODĖL 
TURĖTUMĖTE PASILIKTI ČEKĮ AR SĄSKAITĄ IR NEDELSDAMI 
GRĄŽINTI „WEBER“ RIBOTOS GARANTIJOS REGISTRAVIMO 
KORTELĘ.
Ši ribota garantija apsiribos detalių, kurios turės defektų 
normalaus naudojimo ir priežiūros sąlygomis ir kurių defektai 
bus matomi jas patikrinus ir tai patvirtins „Weber“, remontu 
ir pakeitimu. Jei „Weber“ patvirtins defektą ir priims skundą, 
„Weber“ tokias detales remontuos arba pakeis nemokamai. 
Jei turėsite grąžinti blogas detales, turėsite apmokėti už jų 
transportavimą. Grąžindama atgal detales pirkėjui, siuntimo 
išlaidas apmokės „Weber“.
Ši ribota garantija negalioja gedimams ar naudojimo 
problemoms, kilusioms dėl nelaimingų atsitikimų, netinkamo 
naudojimo, keitimo, vandalizmo, naudojimo ne pagal paskirtį, 
netinkamo sumontavimo ar netinkamos priežiūros arba 
įprastinės ir nuolatinės priežiūros neatlikimo. Gedimams 
ar pažeidimams dėl prastų oro sąlygų, tokių kaip kruša, 
uraganai, žemės drebėjimai ar tornadai, spalvos pasikeitimas 
dėl tiesioginio ar aplinkoje esančių cheminių medžiagų 
poveikio ši ribota garantija netaikoma. „Weber“ pagal šią ar 
kokią nors kitą numanomą garantiją nebus laikoma atsakinga 
už nenumatytus ar logiškai pagrįstus pažeidimus. Ši garantija 
suteikia jums konkrečias teises, taip pat jūs galite turėti kitų 
teisių, kurios skiriasi priklausomai nuo valstybės.

Ielejiet atlikušo 1/2 tasīti alus pamatnes centrā esošajā 
pamatnes traukā. Novietojiet turētāju virs pamatnes 
trauka. Izņemiet vistu no marinādes, izlejiet marinādi 
un ar virtuves dvieļiem noslaukiet vistu sausu. Turot 
vistu ar ķermeņa atvērumu uz leju, uzstumiet to uz 
turētāja. Ievietojiet noslēgvāciņu kakla dobumā. 
Aizbāziet spārnu galus aiz vistas kakla.

Grilējiet vistu cepamierīcē vidējā karstumā, 
izmantojot netiešo gatavošanas metodi, līdz 
iedurot tek caurspīdīga sula un iekšējā temperatūra 
ir sasniegusi 180 ˚F/82 °C augšstilba biezākajā vietā, 
45-50 minūtes, ik pēc aptuveni 30 minūtēm aplejot 
ar pamatnē sakrājušos sulu. Pārvietojiet vistu un 
cepamierīci uz darbvirsmu. Atstājiet uz 5-10 minūtēm. 
Izmantojot virtuves cimdus, karsto trauku turētājus 
vai knaibles, izņemiet noslēgvāciņu un uzmanīgi 
noceliet vistu no turētāja. Sagrieziet vistu gabalos un 
pasniedziet siltu.

2-4 personām.

Vista rozmarīnā un ķiplokos 
ar baltvīnu
netiešā gatavošanas metode vidējā karstumā

Marinādei:
4 lielas ķiploku daiviņas
½ tasīte svaigu diļļu
¼ tasīte svaigu rozmarīna lapu
¼ tasīte skābā krējuma
2 ēdamkarotes pirmā spieduma olīveļļas
1 tējkarote rupjās sāls
½ tējkarote svaigi sasmalcinātu melno piparu

1 vesela vista, 800 g vai 1,58 kg
½ tasīte sausā baltvīna

Marinādes pagatavošana: ielieciet ķiplokus virtuves 
kombaina bļodā un sasmalciniet tos. Pievienojiet 
dilles un rozmarīnu un smalki sakapājiet. Pievienojiet 
skābo krējumu, eļļu, sāli un piparus un rūpīgi sajauciet. 
Izņemiet visas ķidas no vistas ķermeņa, tās varēsiet 
izmantot citām receptēm. 

Izņemiet liekos taukus no vistas ķermeņa un izmetiet 
tos. Noskalojiet vistu aukstā ūdenī un ar papīra dvieli 
noslaukiet sausu. Vienmērīgi ieberzējiet marinādi pa 
visu vistas ārpusi. Ielieciet vistu bļodā, pārklājiet ar 
plastmasas plēvi un atdzesējiet vismaz 2 stundas, bet 
ne vairāk kā 12 stundas.

Ielejiet vīnu pamatnes centrā esošajā pamatnes 
traukā. Novietojiet turētāju virs pamatnes trauka. 
Turot vistu ar ķermeņa atvērumu uz leju, uzstumiet 
to uz turētāja. Ievietojiet noslēgvāciņu kakla dobumā. 
Aizbāziet spārnu galus aiz vistas kakla.

Grilējiet vistu cepamierīcē vidējā karstumā, 
izmantojot netiešo gatavošanas metodi, līdz 
iedurot tek caurspīdīga sula un iekšējā temperatūra 
ir sasniegusi 82 °C augšstilba biezākajā vietā, 
45-50 minūtes. Pārvietojiet vistu un cepamierīci uz 
darbvirsmu. Atstājiet uz 5-10 minūtēm. Izmantojot 
virtuves cimdus, karsto trauku turētājus vai knaibles, 
izņemiet noslēgvāciņu no kakla dobuma un uzmanīgi 
noceliet vistu no turētāja. Sagrieziet vistu gabalos un 
pasniedziet siltu.

2-4 personām.

plastmasas maisā un ielejiet marinādi. Izspiediet 
gaisu un cieši aizveriet maisu. Pagrieziet maisu, lai 
marināde satecētu pa visu maisu, ielieciet bļodā 
un atdzesējiet vismaz 3 stundas, bet ne vairāk kā 8 
stundas, laiku pa laikam pagriežot maisu.
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A Užpilo dangtelis
B Laikiklis
C Pagrindo indas
D Pagrindas

m �PERSPĖJIMAS: paukštienos krosnelė 
bus karšta – perkeldami paukštienos 
krosnelę mūvėkite pirštines.

m �PERSPĖJIMAS: paukštienos krosnelėje 
yra karšto skysčio. Nepakreipkite 
paukštienos krosnelės, nes gali išsilieti 
karštas skystis.

m �PERSPĖJIMAS: nestatykite paukštienos 
krosnelės ant degaus paviršiaus arba 
paviršiaus, kurį gali pažeisti karštis.

m �PERSPĖJIMAS: nestatykite paukštienos 
krosnelės ant stalo arba stiklinio paviršiaus.

m �PAVOJUS: nepilkite į pagrindo indą 
alkoholinių gėrimų. Alkoholiniai 
gėrimai garuoja ir gali užsidegti 
padarydami rimtų kūno sužalojimų 
arba sukeldami turtinę žalą.

1

4

2

5

3

1. �Pripildykite pagrindo indą mėgstamiausio 
skysčio ar marinato ir nepamirškite pridėti 
mėgstamiausių prieskonių.

m �PAVOJUS: nepilkite į pagrindo indą 
alkoholinių gėrimų. Alkoholiniai gėrimai 
garuoja ir gali užsidegti padarydami 
rimtų kūno sužalojimų arba sukeldami 
turtinę žalą.

m �ATSARGIAI: prieš pripildydami 
paukštienos krosnelės pagrindo indą kokio 
nors marinato, kuris lietėsi su žalia mėsa, 
žuvimi ar paukštiena, pavirinkite marinatą 
atskirame inde mažiausiai 1 minutę.

2. Uždėkite laikiklė virš pagrindo indo.

3. �Dėkite paukštieną virš laikiklio. Įsitikinkite, 
kad paukštiena uždėta gerai.

4. �Įkiškite užpilo dangtelį į paukštienos kaklelio 
ertmę. Įsitikinkite, kad užpilo dangtelis 
uždėtas gerai. PASTABA: jei norite, 
padenkite užpilo dangtelį aliejumi prieš 
dėdami jį į paukštienos kakliuką.

5. �Dėkite paukštienos krosnelę ant kepamųjų 
grotelių arba į orkaitę. Įsitikinkite, kad tarp 
paukštienos ir dangčio yra mažiausiai 2,5 
cm tarpas. Uždarykite dangtį.
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Gaminimo instrukcija
• �Kepkite paruoštą paukštieną netiesioginiame 

vidutiniame (177 ˚C) karštyje, kol ims 
tekėti skaidrios sultys, o vidinė storiausios 
šlaunelės dalies temperatūra pasieks 82 °C.

• �Jei naudojate 56 cm medžio anglių kepsninę: 
Naudokite 58 briketus kepdami netiesioginiu 
būdu. Naudokite 44 šildymo gabaliukus 
kepdami netiesioginiu būdu.

• �Perkelkite paukštieną ir krosnelę ant darbinio 
paviršiaus.

• Palaikykite stovėti 5–10 minučių.

• �Mūvėdami orkaitės pirštines, puodkėle ar 
žnyplėmis nuimkite užpilo dangtelį ir atsargiai 
nukelkite paukštieną nuo laikiklio.

m �ATSARGIAI: prieš nuimdami paukštieną 
dėkite paukštienos krosnelę ant lygaus 
paviršiaus.

Pastaba: prieš nuimdami paukštienos odelę nuo 
užpilo dangtelio atskirkite žnyplėmis ar peiliu.

Valymo ir priežiūros instrukcijos
• �Prieš valydami įsitikinkite, kad paukštienos 

krosnelė atvėsusi.

• Neplaukite indaplovėje.

• �Plaukite karštu muiliniu vandeniu, tada 
nuskalaukite švariu, karštu vandeniu.

• Nepalikite kepsninėje, kai nenaudojate.

• �Būkite atsargūs valydami ir apdorodami 
nelipnius paviršius, nesubraižykite ir 
nesupjaustykite nelipnių paviršių.

• Laikykite saugiai, kad nesubraižytumėte.

Skrudinkite viščiuką su 
obuoliais ir kariu
netiesioginis vidutinis karštis

Prieskonių masei paruošti reikės:
2 valgomieji šaukštai augalinio aliejaus
1 arbatinis šaukštelis rudojo cukraus
½ arbatinio šaukštelio maltų raudonųjų pipirų
½ arbatinio šaukštelio kario
½ arbatinio šaukštelio susmulkinto česnako
½ arbatinio šaukštelio džiovintų garstyčių
½ arbatinio šaukštelio košerinės druskos
½ arbatinio šaukštelio maltų juodųjų pipirų

1 viščiukas, 800 g – 1,58 kg
½ stiklinės obuolių sulčių

Prieskonių masė gaminama taip: mažame dubenėlyje 
sumaišykite prieskonių masės sudedamąsias dalis, 
kol pasiskirstys tolygiai. 

Pašalinkite iš viščiuko kūno ertmės kogalvių maišelį 
ir atidėkite naudoti kitą kartą. Pašalinkite iš viščiuko 
kūno ertmės riebalus. Nuskalaukite viščiuką šaltu 
vandeniu ir nusausinkite popieriniu rankšluosčiu. 
Tolygiai įtrinkite prieskonių mase viščiuko išorę. 
Dėkite viščiuką į dubenį, uždenkite plastmasine 
plėvele ir laikykite šaldytuve mažiausiai 2 valandas 
arba ne ilgiau kaip 12 valandų.

Supilkite obuolių sultis į pagrindo indą pagrindo 
centre. Uždėkite laikiklį virš pagrindo indo. Laikykite 
viščiuką kūno ertmės anga žemyn ir nuleiskite jį 
ant laikiklio. Dėkite užpilo dangtelį į kakliuko angą. 
Užkiškite sparnelių galus už viščiuko kaklo.

Skrudinkite viščiuką ant krosnelės esant 
netiesioginiam vidutiniam karščiui, kol ims tekėti 
skaidrios sultys, o vidinė storiausios šlaunelės dalies 
temperatūra pasieks 82 °C, 45–50 minučių. Perkelkite 
viščiuką ir krosnelę ant darbinio paviršiaus. Palaikykite 
5–10 minučių. Mūvėdami orkaitės pirštinėmis, 
puodkėle ar žnyplėmis ištraukite užpilo dangtelį iš 
kaklo angos ir atsargiai pakelkite viščiuką nuo laikiklio. 
Supjaustykite viščiuką gabalėliais ir patiekite šiltą.

2–4 porcijos.

Ant grotelių keptas 
viščiukas su alumi
netiesioginis vidutinis karštis

Marinatui paruošti reikės:
½ �stiklinės smulkiai kapotų žalių svogūnų, baltos ir 

šviesiai žalios dalies
⅓ stiklinės „Dijon“ garstyčių
⅓ stiklinės sojų padažo
¼ stiklinės šviežių citrinų sulčių
1-½ valgomasis šaukštas sukapoto česnako
1 �arbatinis šaukštelis smulkintų raudonųjų pipirų 

gabaliukų
1 arbatinis šaukštelis košerinės druskos
1-½ stiklinės alaus, skiesto

1 viščiukas, 800 g – 1,58 kg 

Marinatas gaminamas taip: mažame dubenėlyje 
sumaišykite marinato sudedamąsias dalis kartu su  
1 stikline alaus.

Pašalinkite iš viščiuko kūno ertmės kogalvių maišelį ir 
atidėkite naudoti kitą kartą. Pašalinkite iš viščiuko kūno 
ertmės riebalus. Nuskalaukite viščiuką šaltu vandeniu. 
Dėkite viščiuką į didelį uždaromą plastikinį maišelį ir 
supilkite marinatą. Išspauskite iš maišelio orą ir tvirtai 
uždarykite. Pasukite maišelį, kad marinatas pasiskirstytų, 
dėkite į dubenį ir laikykite šaldytuve mažiausiai 3 valandas 
arba ilgiausiai 8 valandas kartais pasukinėdami maišelį.
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Garanţie
Weber-Stephen Products Co., (Weber®) garantează prin 
prezenta CUMPĂRĂTORULUI INIŢIAL că produsul nu va 
prezenta defecte de material şi manoperă la data cumpărării, 
astfel: 2 ani dacă este asamblat şi utilizat în conformitate cu 
instrucţiunile scrise care îl însoţesc.  
Weber poate solicita prezentarea unei dovezi rezonabile a 
datei de cumpărare. DE ACEEA TREBUIE SĂ PĂSTRAŢI BONUL 
SAU FACTURA DE VÂNZARE ŞI SĂ RETURNAŢI IMEDIAT CARDUL 
DE ÎNREGISTRARE A GARANŢIEI LIMITATE WEBER.
Această garanţie limitată va acoperi reparaţia sau înlocuirea 
pieselor care se defectează în condiţii normale de utilizare 
şi care la examinare vor arăta, conform cerinţelor Weber, că 
sunt defecte. Dacă Weber confirmă defectul şi aprobă cererea, 
va alege să repare sau să înlocuiască aceste piese fără taxă. 
Dacă vi se cere să returnaţi piesele defecte, taxele de transport 
trebuie plătite în avans. Weber va returna cumpărătorului taxa 
de transport sau timbrul plătite în avans.
Această garanţie limitată nu acoperă defecţiunile sau 
dificultăţile de utilizare datorate accidentului, abuzului, 
utilizării necorespunzătoare, modificării, utilizării greşite, 
instalării necorespunzătoare sau întreţinerii sau depanării 
necorespunzătoare sau efectuării necorespunzătoare a 
întreţinerii normale sau periodice. Deteriorarea sau daunele 
cauzate de condiţii de vreme severă precum grindină, uragane, 
cutremure de pământ sau tornade, decolorare cauzată de 
expunerea la produse chimice fie direct, fie din atmosferă 
nu sunt acoperite de această garanţie limitată. Weber nu va 
fi responsabilă în baza acestei garanţii sau a oricărei garanţii 
implicite pentru niciun fel de daune indirecte sau pe cale 
de consecinţă. Această garanţie vă conferă drepturi legale 
specifice şi puteţi beneficia şi de alte drepturi care variază în 
funcţie de ţară.

Supilkite likusią 1/2 stiklinės alaus į pagrindo indą 
pagrindo centre. Uždėkite laikiklį virš pagrindo indo. 
Ištraukite viščiuką iš marinato, išpilkite marinatą ir 
nusausinkite viščiuką virtuviniais rankšluosčiais. 
Laikykite viščiuką kūno ertmės anga žemyn ir nuleiskite 
jį ant laikiklio. Dėkite užpilo dangtelį į kakliuko angą. 
Užkiškite sparnelių galus už viščiuko kaklo.

Skrudinkite viščiuką ant krosnelės esant 
netiesioginiam vidutiniam karščiui, kol ims tekėti 
skaidrios sultys, o vidinė storiausios šlaunelės dalies 
temperatūra pasieks 82 °C, 45–50 minučių, maždaug 
kas 30 minučių palaistydami pagrinde susirinkusiomis 
sultimis. Perkelkite viščiuką ir krosnelę ant darbinio 
paviršiaus. Palikykite 5–10 minučių. Mūvėdami orkaitės 
pirštines, puodkėle ar žnyplėmis nuimkite užpilo dangtelį 
ir atsargiai nukelkite viščiuką nuo laikiklio. Supjaustykite 
viščiuką gabalėliais ir patiekite šiltą.

2–4 porcijos.

Rozmarinu- ir česnaku 
gardintas viščiukas su 
baltuoju vynu
netiesioginis vidutinis karštis

Marinatui paruošti reikės:
4 didelių česnako skiltelių
½ stiklinės šviežių krapų
¼ stiklinės šviežio rozmarino lapelių
¼ stiklinės grietinės
2 �valgomųjų šaukštų aukščiausios kokybės  

alyvuogių aliejaus
1 arbatinio šaukštelio košerinės druskos
½ arbatinio šaukštelio šviežiai maltų juodųjų pipirų

1 viščiukas, 800 g – 1,58 kg
½ stiklinės sauso baltojo vyno

Marinatas gaminamas taip: įdėkite česnaką į 
virtuvinio kombaino dubenį; apdorokite, kol sumalsite. 
Pridėkite krapų ir rozmarino; apdorokite, kol smulkiai 
sukaposite. Sudėkite grietinę, aliejų, druską ir 
pipirus; apdorokite, kol gerai išsimaišys. Pašalinkite 
iš viščiuko kūno ertmės kogalvių maišelį ir atidėkite 
naudoti kitą kartą. 

Pašalinkite iš viščiuko kūno ertmės riebalus. 
Nuskalaukite viščiuką šaltu vandeniu ir nusausinkite 
popieriniu rankšluosčiu. Šepetėliu tolygiai aptepkite 
išorinį viščiuko paviršių marinatu. Dėkite viščiuką į 
dubenį, uždenkite plastmasine plėvele ir laikykite 
šaldytuve mažiausiai 2 valandas arba ne ilgiau kaip 
12 valandų.

Supilkite vyną į pagrindo indą pagrindo centre. 
Uždėkite laikiklį virš pagrindo indo. Laikykite viščiuką 
kūno ertmės anga žemyn ir nuleiskite jį ant laikiklio. 
Dėkite užpilo dangtelį į kakliuko angą. Užkiškite 
sparnelių galus už viščiuko kaklo.

Skrudinkite viščiuką ant krosnelės esant 
netiesioginiam vidutiniam karščiui, kol ims tekėti 
skaidrios sultys, o vidinė storiausios šlaunelės 
dalies temperatūra pasieks 82 °C, 45–50 minučių. 
Perkelkite viščiuką ir krosnelę ant darbinio paviršiaus. 
Palaikykite 5–10 minučių. Mūvėdami orkaitės 
pirštines, puodkėle ar žnyplėmis ištraukite užpilo 
dangtelį iš kaklo angos ir atsargiai pakelkite viščiuką 
nuo laikiklio. Supjaustykite viščiuką gabalėliais ir 
patiekite šiltą.

2–4 porcijos.
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