











WEBERI LINNULIHAGRILL

Kiipsetamisjuhised

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

* Kui te kasutate 56 cm labimddduga soegrilli:
kasutage kaudsel kuumusel kiipsetamiseks
58 briketti. Kasutage kaudsel kuumusel
klipsetamiseks 44 kuumutusgraanulit.

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

* Ahjukindaid, pajalappe voi tange kasutades
eemaldage infusioonikate ning téstke
linnuliha ettevaatlikult infuuserilt ara.

A\ TAHELEPANU: asetage linnulihagrillija
enne linnuliha eemaldamist tasasele
pinnale.

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

Puhastamis- ja hooldamisjuhised

 Veenduge, et linnulihagrillija on enne
puhastamist maha jahtunud.

» Arge kasutage puhastamiseks
ndudepesumasinat.

» Kasutage puhastamiseks kuuma seebivett
ning loputage kuuma puhta veega.

* Arge jatke linnulihagrillijat grilli, kui te seda
ei kasuta.
* Olge teflonkattega pindade puhastamisel

ja kasitlemisel ettevaatlikud. Valtige
teflonkattega pindade kraapimist ja I6ikumist.

* Hoiustage ettevaatlikult et valtida kriimustamist.

GRILLKANA OUNA JA KARRIGA

kaudne keskmine kuumus

Viirtsimaare:

2 supilusikatait taimedli

1 teelusikatais pruuni suhkrut

2 teelusikatait tSillipulbrit

2 teelusikatait karripulbrit

2 teelusikatait granuleeritud kutslauku
2 teelusikatait sinepipulbrit

2 teelusikatait koSSersoola
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5 teelusikatait jahvatatud musta pipart

1 terve kana - 800 g kuni 1,58 kg
% tassi dunamahla

Virtsimaarde valmistamine: segage vaikeses néus
vurtsimaarde koostisaineid kuni Uhtlase segu saamiseni.

Eemaldage kana sisemusest rupskid ning asetage
muuks otstarbeks koérvale. Eemaldage ja visake
ara kana sisemuses leiduda vdiv liigne rasv.
Loputage kana kiilma vee alla ning patsutage
majapidamispaberiga kuivaks. H66ruge kana
valispind virtsimaardega Uhtlaselt kokku. Asetage
kana ndusse, katke toidukilega ning jatke vahemalt
2 tunniks v®i siis kuni 12 tunniks kiilmikusse.

Valage alusndusse aluse keskel dBunamahla. Asetage
infuuser alusndu peale. Hoidke kana kehaddne avaus
alla poole ning ltikake kana infuuseri peale. Asetage
infusioonikate kaelaavasse. Voltige tiivaotsad kana
kaela taha.

Grillige kana grilli peal kaudse keskmise kuumuse

juures 45 kuni 50 minutit, kuni mahlad on valja

jooksnud ning kintsuliha sisetemperatuur on kdige

paksemas kohas tdusnud 82 °C-ni. Tdstke kana ja

grill tédpinnale. Laske 5 kuni 10 minutit tdmmata.

Ahjukindaid, pajalappe voi tange kasutades

eemaldage kaelaavast infusioonikate ning tostke

linnuliha ettevaatlikult infuuserilt &ra. Ldigake kana @
tukkideks ning serveerige soojalt.

Kogus 2 kuni 4 portsjonit.

GRILLITUD OLLEKANA

kaudne keskmine kuumus

Marinaad:

", tassi peeneks hakitud rohelisi sibulaid, valged ja
helerohelised osad

" tassi Dijoni sinepit

5 tassi sojakastet

4 tassi varsket sidrunimahla

1-%2 supilusikatait hakitud kidslauku

1 teelusikatais purustatud punase pipra laaste

1 teelusikatéis koSSersoola

1-% tassi kahte ossa jagatud dlut

1 terve kana - 800 g kuni 1,58 kg

Marinaadi valmistamine: vispeldage vaikeses néus
kokku marinaadi koostisosad ja 1 tass 6lut.

Eemaldage kana sisemusest rupskid ning asetage
muuks otstarbeks kérvale. Eemaldage ja visake éra
kana sisemuses leiduda vdiv liigne rasv. Loputage kana
kilma vee all. Asetage kana suurde, taassuletavasse
plastikkotti ning valage sinna sisse marinaad. Suruge
ohk kotist vélja ning sulgege tihedalt. Keerake kotti
marinaadi jaotamiseks, asetage kott ndusse ja ndu koos
kotiga vahemalt 3 tunniks voi kuni 8 tunniks kilmikusse,
ning keerake kott aegajalt teistpidi.



WEBERI LINNULIHAGRILL

Valage alusndusse aluse keskel jarelejaanud 1/2 Grillige kana grilli peal kaudse keskmise kuumuse
tassi 6lut. Asetage infuuser alusndu peale. Votke juures 45 kuni 50 minutit, kuni mahlad on valja
kana marinaadist vélja, visake marinaad &ra ning jooksnud ning kintsuliha sisetemperatuur on kdige
patsutage kana majapidamispaberiga kuivaks. paksemas kohas tdusnud 82 °C-ni. Tdstke kana ja
Hoidke kana kehaddne avaus alla poole ning grill tédpinnale. Laske 5 kuni 10 minutit tdmmata.
likake kana infuuseri peale. Asetage infusioonikate Ahjukindaid, pajalappe voi tange kasutades
kaelaavasse. Voltige tiivaotsad kana kaela taha. eemaldage kaelaavast infusioonikate ning tdstke

linnuliha ettevaatlikult infuuserilt ara. Léigake kana

Grillige kana grilli peal kaudse keskmise kuumuse tiikkideks ning serveerige soojalt.

juures 45 kuni 50 minutit, kuni mahlad on valja

jooksnud ja kintsuliha sisetemperatuur on kdige Kogus 2 kuni 4 portsjonit.
paksemas kohas tdusnud 82 °C-ni ning valage umbes
. [ - N
iga 30 minuti mé6dudes kana alusele kogunenud GARANTII
mahladega Ule. Tdstke kana ja grill tédpinnale. Laske Weber-Stephen Products Co., (Weber®) garanteerib ESMASELE
: . i4og ol : . OSTJALE, et tootel ei esine materjalist ega tootmisest
5~Kum 10 minutit tommata. AhJUK,IndaI,d’ pgjalappg tulenevaid defekte. Garantii kehtivusaeg ja tingimused on
vdi tange kasutades eemaldage infusioonikate ning jargnevad: 2 aastat, kui toode on kokku pandud ja kasutatud
tostke kana ettevaatlikult infuuserilt ara. Léigake kana vastaval kaasasolevale juhendile. ) .
tiikkideks ni . ialt Weber v5ib néuda ostukuupéeva téendamist. SEEPARAST
UKKideks ning serveerige soojalt. HOIDKE OSTUKVIITUNG VOI OSTUARVE ALLES JA TAGASTAGE
. . . WEBERI PIIRATUD GARANTII REGISTREERIMISKAART KOHESELT.
Kogus 2 kuni 4 portsjonit. Selle piiratud garantiiga parandatakse voi asendatakse
detailid, mille defekt on selgunud tavaparase kasutamise ja
. hooldamise kdigus ja mille puhul Weber kinnitab ldhemal
ROSMAR"N'-KUUSLAUGU KANA uurimisel, et need on defektiga. Kui Weber kinnitab defekti ja
néustub néudega, parandab véi asendab Weber need detailid
VALGE VElNlGA 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 v6i kasutamisel

esinevaid probleeme, mis tulenevad dnnetustest,

kuri- voi vadrtarvitamisest, muutmisest, vandalismist,

kaudne keskmine kuumus

Mannaaud._: - valest paigaldamisest v6i valest hooldamisest, samuti

4 suurt kGiuslaugu kudnt hooldamisnéuete ja -sageduse eiramisest. Garantii ei

1 P s i kata kahjustusi ega kvaliteedi vahenemist, mis tulenevad

1/2 tass! V?rSKe,t till . . ilmastikuoludest nagu rahe, orkaanid, maavarinad voi

Vs tassi varskeid rosmariinilehti tornaadod, samuti ei kata garantii varvimuutusi, mis tulenevad

Y4 tassi hapukoort otsesest kokkupuutest kemikaalidega véi on tekkinud

2 ilusikatait itsisli atmosfaaris leiduvate kemikaalide maojul. Weber ei vastuta
supilusi a_‘al neitsioli kaudsete ega otseste kahjude eest. Kdesolev garantii annab

1 teelusikatais ko$Sersoola teile kindlad seaduslikud Sigused. Teil véivad olla ka muud

" teelusikatait varskelt jahvatatud musta pipart | Sigused, mis vdivad rilgiti erineda. )

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

Marinaadi valmistamine: Asetage kiiuslauk
koogikombaini ning peenestage. Lisage till ja
rosmariin; tdddelge kuni kdik on peeneks hakitud.
Lisage hapukoor, &li, sool ja pipar; téddelge kuni kdik
on Uhtlaselt segunenud. Eemaldage kana sisemusest
rupskid ning asetage muuks otstarbeks kérvale.

Eemaldage ja visake ara kana sisemuses leiduda
voiv liigne rasv. Loputage kana kiilma vee alla ning
patsutage majapidamispaberiga kuivaks. Pintseldage
kana valispind marinaadiga Uhtlaselt kokku. Asetage
kana ndusse, katke toidukilega ning jatke vahemalt

2 tunniks vai siis kuni 12 tunniks kilmikusse.

Valage alusndusse aluse keskel veini. Asetage
infuuser alusndu peale. Hoidke kana kehaddne avaus
alla poole ning liikake kana infuuseri peale. Asetage
infusioonikate kaelaavasse. Voltige tiivaotsad kana
kaela taha.
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A Noslégvacins

B Stativs

C Pamatnes trauks
D Pamatne

A BISTAMI: nepiepildiet pamatnes
trauku ar alkoholiskiem dzérieniem.
Alkoholiski dzérieni ir atri iztvaikojosi
un var aizdegties, izraisot nopietnus
miesas vai mantas bojajumus.

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

A BRIDINAJUMS: putnu galas cepamierice
satur karstu Skidrumu. Nesagaziet putnu
galas cepamierici, jo karstais Skidrums
var izS|akstities.

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

A BRIDINAJUMS: nenovietojiet putnu galas
cepamierici uz galda vai stikla virsmas.
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. Piepildiet pamatnes trauku ar savu iecienito

Skidrumu vai marinadi un neaizmirstiet
pievienot savas iecienitas garSvielas.

A\ BISTAMI: nepiepildiet pamatnes trauku

ar alkoholiskiem dzérieniem. Alkoholiski
dzeérieni ir atri iztvaikojoSi un var
aizdegties, izraisot nopietnus miesas vai
mantas bojajumus.

/A UZMANIBU: pirms putnu galas

cepamierices pamatnes trauka
piepildisanas ar marinadi, kura ir bijusi
jéla gala, zivs vai putnu gala, obligati variet
marinadi atsevis$ka trauka vismaz 1 minuti.

2. Novietojiet turétaju virs pamatnes trauka.

3. Novietojiet putnu galu uz turétaja.

N

)]

Parliecinieties, ka gala ir novietota stabili.

. levietojiet noslégvacinu putna kakla

dobuma. Parliecinieties, ka noslégvacins
ir ievietots stingri. PIEZIME: ja vélaties,
ieziediet noslégvacinu ar ellu pirms ta
ievietoSanas putna kakla.

. Novietojiet putnu galas cepamierici uz

ceps$anas rezga cepeskrasnt. Parliecinieties,
ka starp galu un vaku ir vismaz 2,5 cm liels
atstatums. Aizveriet vaku.
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WEBERA MAJPUTNU CEPAMIERICE

Cepsanas noradijumi

* Grilgjiet sagatavoto putnu galu vidéja
karstuma (177 °C), izmantojot netieSo
gatavoSanas metodi, [1dz iedurot tek
caurspidiga sula un iek$&ja 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.

« Parvietojiet galu un cepamierici uz darbvirsmu.
* Atstajiet uz 5-10 minatém.
* Izmantojot virtuves cimdus, karsto trauku

turétajus vai knaibles, iznemiet noslégvacinu
un uzmanigi noceliet galu no turétaja.

/A UZMANIBU: novietojiet putnu galas
cepamierici uz lidzenas virsmas, pirms
iznemat no tas galu.

Piezime: izmantojiet knaiblu pari vai nazi, lai

pirms noslégvacina iznemsanas atdalitu no ta

putna adu.

TiriSanas un kopsanas noradijumi
« Parliecinieties, ka putnu galas cepamierice

pirms tiriSanas ir atdzisusi.

* Nelieciet to trauku mazgajamaja masing, lai
to nomazgatu.

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

» Neatstajiet cepamierici grila, ja ta netiek
izmantota.

* Rikojieties uzmanigi, tirot un gatavojot uz
nepiedegos$ajam virsmam, nesaskrapégjiet un
nesagrieziet nepiedegosas virsmas.

» Uzglabajiet uzmanigi, lai to pasargatu no
skrapé&jumiem.

VISTAS CEPETIS AR ABOLIEM
UN KARIJU

netie§a gatavoSanas metode vidéja karstuma

Garsvielu mércei:

2 édamkarotes augu ellas
1 téjkarote brana cukura
2 téjkarote Cili pulvera

/2 téjkarote karija pulvera
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2 téjkarote sasmalcinatu kiploku

2 téjkarote sauso sinepju

2 tjkarote rupjas sals

2 téjkarote sasmalcinatu melno piparu

1 vesela vista, 800 g vai 1,58 kg
Y tasite abolu sulas

Garsvielu mérces gatavo$ana: maza bjoda
vienmérigi samaisiet garsSvielu mérces sastavdalas.

Iznemiet visas kidas no vistas kermena, tas varésiet
izmantot citam receptém. Iznemiet liekos taukus

no vistas kermena un izmetiet tos. Noskalojiet vistu
auksta ddent un ar papira dvieli noslaukiet sausu.
Vienmérigi ieberzgjiet garSvielu mérci pa visu vistas
arpusi. lelieciet vistu bloda, parklajiet ar plastmasas
plévi un atdzeségjiet vismaz 2 stundas, bet ne vairak
ka 12 stundas.

lelejiet abolu sulu pamatnes centra eso$aja pamatnes
trauka. Novietojiet turétaju virs pamatnes trauka.
Turot vistu ar kermena atvérumu uz leju, uzstumiet

to uz turétaja. levietojiet noslégvacinu kakla dobuma.
Aizbaziet sparnu galus aiz vistas kakla.

Grilgjiet vistu cepamiericé vidéja karstuma,
izmantojot netieSo gatavosanas metodi, lidz
iedurot tek caurspidiga sula un iek$€ja temperatira
ir sasniegusi 82 °C augsstilba biezakaja vieta,

45-50 minQtes. Parvietojiet vistu un cepamierici uz
darbvirsmu. Atstajiet uz 5-10 minatém. Izmantojot
virtuves cimdus, karsto trauku turétajus vai knaibles,
iznemiet noslégvacinu no kakla dobuma un uzmanigi
noceliet vistu no turétaja. Sagrieziet vistu gabalos un
pasniedziet siltu.

2-4 personam.

ALU GRILETA VISTA

netie§a gatavoSanas metode vidéja karstuma

Marinadei:

/2 tasite smalki sakapatu loku, balta un gaiSi zala dala
s tasite DiZzonas sinepju

s tasite sojas mérces

/4 tasite svaigas citronu sulas

1-%2 @damkarote sasmalcinatu kiploku

1 téjkarote sasmalcinatu sarkano piparu parsiu

1 téjkarote rupjas sals

1-% tasite alus, pa dalam

1 vesela vista, 800 g vai 1,58 kg

Marinades pagatavo$ana: maza bloda sakuliet
marinades sastavdalas kopa ar 1 tastti alus.

Iznemiet visas kidas no vistas kermena, tas varésiet
izmantot citam receptém. Iznemiet liekos taukus

no vistas kermena un izmetiet tos. Noskalojiet

vistu auksta tdenT. lelieciet vistu liela, noslédzama
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WEBERA MAJPUTNU CEPAMIERICE

plastmasas maisa un ielejiet marinadi. I1zspiediet
gaisu un ciesi aizveriet maisu. Pagrieziet maisu, lai
marinade satecétu pa visu maisu, ielieciet bloda
un atdzeséjiet vismaz 3 stundas, bet ne vairak ka 8
stundas, laiku pa laikam pagriezot maisu.

lelejiet atlikuSo 1/2 tasiti alus pamatnes centra esosaja
pamatnes trauka. Novietojiet turétaju virs pamatnes
trauka. Iznemiet vistu no marinades, izlejiet marinadi
un ar virtuves dvieliem noslaukiet vistu sausu. Turot
vistu ar kermena atvérumu uz leju, uzstumiet to uz
turétaja. levietojiet noslégvacinu kakla dobuma.
Aizbaziet sparnu galus aiz vistas kakla.

Grilgjiet vistu cepamiericé vidéja karstuma,
izmantojot netieSo gatavosanas metodi, lidz
iedurot tek caurspidiga sula un iek$€ja temperatlra
ir sasniegusi 180 ‘F/82 °C augsstilba biezakaja vieta,
45-50 mindtes, ik péc aptuveni 30 minatém aplejot
ar pamatné sakrajusos sulu. Parvietojiet vistu un
cepamierici uz darbvirsmu. Atstajiet uz 5-10 minatém.
Izmantojot virtuves cimdus, karsto trauku turétajus
vai knaibles, iznemiet noslégvacinu un uzmanigi
noceliet vistu no turétaja. Sagrieziet vistu gabalos un
pasniedziet siltu.

2-4 personam.

VISTA ROZMARINA UN KIPLOKOS
[O) AR BALTVINU

netiesa gatavoSanas metode vidéja karstuma

Marinadei:

4 lielas kiploku daivinas

s tasite svaigu dillu

Ya tasite svaigu rozmarina lapu

Ya tasite skaba kréjuma

2 édamkarotes pirma spieduma olivellas

1 téjkarote rupjas sals

Y. téjkarote svaigi sasmalcinatu melno piparu

1 vesela vista, 800 g vai 1,58 kg
. tasite sausa baltvina

Marinades pagatavos$ana: ielieciet kiplokus virtuves
kombaina bloda un sasmalciniet tos. Pievienojiet

dilles un rozmarinu un smalki sakapajiet. Pievienojiet
skabo kréjumu, ellu, sali un piparus un rapigi sajauciet.
Iznemiet visas kidas no vistas kermena, tas varésiet
izmantot citdm receptém.

Iznemiet liekos taukus no vistas kermena un izmetiet
tos. Noskalojiet vistu auksta Gdent un ar papira dvieli
noslaukiet sausu. Vienmérigi ieberzéjiet marinadi pa
visu vistas arpusi. lelieciet vistu bloda, parklajiet ar
plastmasas plévi un atdzeséjiet vismaz 2 stundas, bet
ne vairak ka 12 stundas.
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lelejiet vinu pamatnes centra eso$aja pamatnes
trauka. Novietojiet turétaju virs pamatnes trauka.
Turot vistu ar kermena atvérumu uz leju, uzstumiet
to uz turétaja. levietojiet noslégvacinu kakla dobuma.
Aizbaziet sparnu galus aiz vistas kakla.

Grilgjiet vistu cepamiericé vidéja karstuma,
izmantojot netieSo gatavo$anas metodi, l1dz
iedurot tek caurspidiga sula un iek$&ja temperatdra
ir sasniegusi 82 °C augsstilba biezakaja vieta,

45-50 minates. Parvietojiet vistu un cepamierici uz
darbvirsmu. Atstajiet uz 5-10 minatém. Izmantojot
virtuves cimdus, karsto trauku turétajus vai knaibles,
iznemiet noslégvacinu no kakla dobuma un uzmanigi
noceliet vistu no turétaja. Sagrieziet vistu gabalos un
pasniedziet siltu.

2-4 personam.

r \
GARANTIJA
,Weber-Stephen Products Co.“ (Weber®) Ciuo 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 prieziaros 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 apmokéti uz juy
transportavima. Grazindama atgal detales pirkéjui, siuntimo
iSlaidas apmokés ,Weber".
Si ribota garantija negalioja gedimams ar naudojimo
problemoms, kilusioms dél nelaiminguy atsitikimuy, netinkamo
naudojimo, keitimo, vandalizmo, naudojimo ne pagal paskirtj,
netinkamo sumontavimo ar netinkamos priezitros arba
iprastinés ir nuolatinés priezitros neatlikimo. Gedimams
ar pazeidimams dél prasty oro salygu, tokiy kaip krusa,
uraganai, zemés drebéjimai ar tornadai, spalvos pasikeitimas
dél tiesioginio ar aplinkoje esanciy cheminiy medziagy
poveikio $i ribota garantija netaikoma. ,Weber" pagal Sia 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
teisiy, kurios skiriasi priklausomai nuo valstybés.




A Uzpilo dangtelis
B Laikiklis

C Pagrindo indas
D Pagrindas

A\ PAVOJUS: nepilkite j pagrindo indg
alkoholiniy gérimy. Alkoholiniai
gérimai garuoja ir gali uzsidegti
padarydami rimty kiino suzalojimy
arba sukeldami turtine zala.

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

A PERSPEJIMAS: paukstienos krosneléje
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.

A PERSPEJIMAS: nestatykite paukstienos
krosnelés ant stalo arba stiklinio pavirSiaus.
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1. Pripildykite pagrindo indg mégstamiausio
skysc€io ar marinato ir nepamirskite pridéti
mégstamiausiy prieskoniy.

A PAVOJUS: nepilkite j pagrindo indg

alkoholiniy gérimy. Alkoholiniai gérimai
garuoja ir gali uzsidegti padarydami
rimty kano suzalojimy arba sukeldami
turtine zala.

/A ATSARGIAL: pries$ pripildydami

paukstienos krosnelés pagrindo indg kokio
nors marinato, kuris lietési su Zalia mésa,
zuvimi ar paukstiena, pavirinkite marinatg
atskirame inde maziausiai 1 minute.

2. Uzdékite laikiklé vir$ pagrindo indo.

w

N

. Dékite paukstieng virs laikiklio. Jsitikinkite,

kad paukstiena uzdéta gerai.

. [kiSkite uzpilo dangtelj j paukstienos kaklelio

ertme. |sitikinkite, kad uzpilo dangtelis
uzdétas gerai. PASTABA: jei norite,
padenkite uzpilo dangtelj aliejumi pries
dédami jj j paukstienos kakliuka.

. Dékite paukstienos krosnele ant kepamujy

groteliy arba j orkaite. Jsitikinkite, kad tarp
paukstienos ir dangCio yra maziausiai 2,5
cm tarpas. UZdarykite dangt;.

65

7112110 1:17PM‘ ‘



WEBER PAUKSTIENOS SKRUDINTUVAS

Gaminimo instrukcija

» Kepkite paruostg paukstieng netiesioginiame
vidutiniame (177 °C) karstyje, kol ims
tekéti skaidrios sultys, o vidiné storiausios
$launelés dalies temperatiira pasieks 82 °C.

+ Jei naudojate 56 cm medzio angliy kepsnine:
Naudokite 58 briketus kepdami netiesioginiu
budu. Naudokite 44 Sildymo gabaliukus
kepdami netiesioginiu badu.

* Perkelkite paukstieng ir krosnele ant darbinio
pavirSiaus.

« Palaikykite stoveti 5—10 minuciy.

» Mdvédami orkaités pirstines, puodkéle ar
znyplémis nuimkite uzpilo dangtelj ir atsargiai
nukelkite paukstieng nuo laikiklio.

A\ ATSARGIAI: prie$ nuimdami paukstieng
dékite paukstienos krosnele ant lygaus
pavirsiaus.

Pastaba: prie§ nuimdami paukstienos odele nuo
uZpilo dangtelio atskirkite Znyplemis ar peiliu.
Valymo ir prieziiiros instrukcijos

* Prie$ valydami jsitikinkite, kad paukstienos
krosnelé atvésusi.

* Neplaukite indaploveje.

* Plaukite karstu muiliniu vandeniu, tada
nuskalaukite Svariu, karstu vandeniu.

* Nepalikite kepsninéje, kai nenaudojate.

« Bikite atsargis valydami ir apdorodami
nelipnius pavirSius, nesubraizykite ir
nesupjaustykite nelipniy pavirsiy.

« Laikykite saugiai, kad nesubraizytuméte.

SKRUDINKITE VISCIUKA SU
OBUOLIAIS IR KARIU

netiesioginis vidutinis karstis

Prieskoniy masei paruosti reikés:

2 valgomieji Saukstai augalinio aliejaus

1 arbatinis Saukstelis rudojo cukraus

2 arbatinio Saukstelio malty raudonyjy pipiry
2 arbatinio Saukstelio kario

2 arbatinio Saukstelio susmulkinto ¢esnako
2 arbatinio Saukstelio dZiovinty garstyciy

2 arbatinio Saukstelio koSerinés druskos

2 arbatinio Saukstelio malty juodyjy pipiry
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1 vid¢iukas, 800 g — 1,58 kg
5 stiklinés obuoliy suléiy

Prieskoniy masé gaminama taip: mazame dubenélyje
sumaisykite prieskoniy masés sudedamasias dalis,
kol pasiskirstys tolygiai.

Pasalinkite i$ vi§€iuko kino ertmés kogalviy maiselj
ir atidékite naudoti kitg kartg. Pasalinkite i$ vis¢iuko
kdino ertmés riebalus. Nuskalaukite visciuka Saltu
vandeniu ir nusausinkite popieriniu ranksluosciu.
Tolygiai jtrinkite prieskoniy mase vis¢iuko iSore.
Dékite vis€iuka j dubenj, uzdenkite plastmasine
plévele ir laikykite Saldytuve maziausiai 2 valandas
arba ne ilgiau kaip 12 valandy.

Supilkite obuoliy sultis j pagrindo indg pagrindo
centre. UZdékite laikiklj vir§ pagrindo indo. Laikykite
vis€iuka kiino ertmés anga Zemyn ir nuleiskite jj
ant laikiklio. Dékite uzpilo dangtelj j kakliuko anga.
UzZkiskite sparneliy galus uz vis¢iuko kaklo.

Skrudinkite vi§€iuka ant krosnelés esant

netiesioginiam vidutiniam kars¢iui, kol ims tekéti

skaidrios sultys, o vidiné storiausios $launelés dalies

temperatdra pasieks 82 °C, 45-50 minuciy. Perkelkite

visc€iuka ir krosnele ant darbinio pavirSiaus. Palaikykite

5-10 minuciy. Mavédami orkaités pirstinémis,

puodkeéle ar Znyplémis iStraukite uzpilo dangtel; i$

kaklo angos ir atsargiai pakelkite vi§€iukg nuo laikiklio.

Supjaustykite vi§€iukg gabaléliais ir patiekite Siltg. @

2-4 porcijos.

ANT GROTELIY KEPTAS
VISCIUKAS SU ALUMI

netiesioginis vidutinis karstis

Marinatui paruosti reikés:

5 stiklinés smulkiai kapoty zaliy svoginy, baltos ir
Sviesiai zalios dalies

4 stiklinés ,Dijon” garsty¢iy

4 stiklinés sojy padazo

Ya stiklinés Svieziy citriny sulCiy

1-% valgomasis Saukstas sukapoto ¢esnako

1 arbatinis Saukstelis smulkinty raudonuyjy pipiry
gabaliuky

1 arbatinis Saukstelis koSerinés druskos

1-% stiklinés alaus, skiesto

1 visciukas, 800 g — 1,58 kg

Marinatas gaminamas taip: mazame dubenélyje
sumaisykite marinato sudedamasias dalis kartu su
1 stikline alaus.

Pasalinkite i$ vis€iuko kiino ertmés kogalviy maiselj ir
atidékite naudoti kitg kartg. Pasalinkite i$ viS€iuko kiino
ertmés riebalus. Nuskalaukite vis€iukg Saltu vandeniu.
Deékite viS€iukg j didelj uzdaroma plastikinj maisel] ir
supilkite marinata. ISspauskite i§ maiSelio org ir tvirtai
uzdarykite. Pasukite maiSelj, kad marinatas pasiskirstyty,
dékite j dubenj ir laikykite Saldytuve maZziausiai 3 valandas
arba ilgiausiai 8 valandas kartais pasukinédami maiselj.
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Supilkite likusig 1/2 stiklinés alaus j pagrindo indg
pagrindo centre. UZdékite laikiklj virs pagrindo indo.
IStraukite viSciuka i§ marinato, iSpilkite marinatg ir
nusausinkite vis¢iuka virtuviniais ranksluosciais.
Laikykite viS€iukg kiino ertmés anga Zemyn ir nuleiskite
ji ant laikiklio. Dékite uZpilo dangtel; j kakliuko anga.
UzZkiskite sparneliy galus uz visciuko kaklo.

Skrudinkite vi§¢iukg ant krosnelés esant
netiesioginiam vidutiniam karsciui, kol ims tekéti
skaidrios sultys, o vidiné storiausios $launelés dalies
temperatdra pasieks 82 °C, 45-50 minuciy, mazdaug
kas 30 minu¢iy palaistydami pagrinde susirinkusiomis
sultimis. Perkelkite vi§¢iuka ir krosnele ant darbinio
pavirSiaus. Palikykite 5-10 minuciy. Mavédami orkaités
pirstines, puodkéle ar Znyplémis nuimkite uzpilo dangtelj
ir atsargiai nukelkite vis¢iukg nuo laikiklio. Supjaustykite
vis¢iukg gabaléliais ir patiekite Silta.

2-4 porcijos.

ROZMARINU- IR CESNAKU
GARDINTAS VISCIUKAS SU
BALTUOJU VYNU

netiesioginis vidutinis karstis

Marinatui paruosti reikés:

4 dideliy €esnako skilteliy

5 stiklinés Svieziy krapy

Ya stiklinés SviezZio rozmarino lapeliy

Ya stiklinés grietinés

2 valgomujy Sauksty auks$ciausios kokybés
alyvuogiy aliejaus

1 arbatinio Saukstelio koSerinés druskos

Y arbatinio Saukstelio Svieziai malty juodujy pipiry

1 vis¢iukas, 800 g — 1,58 kg
Y stiklinés sauso baltojo vyno

Marinatas gaminamas taip: jdékite ¢esnaka j
virtuvinio kombaino dubenj; apdorokite, kol sumalsite.
Pridékite krapy ir rozmarino; apdorokite, kol smulkiai
sukaposite. Sudékite grietine, aliejy, druska ir
pipirus; apdorokite, kol gerai iSsimaiSys. Pasalinkite
i$ visciuko kano ertmés kogalviy maiselj ir atidékite
naudoti kitg karta.

Pasalinkite i$ viS€iuko kino ertmés riebalus.
Nuskalaukite vi§¢iuka $altu vandeniu ir nusausinkite
popieriniu ranksluosgiu. Sepetéliu tolygiai aptepkite
iSorinj viS€iuko pavirSiy marinatu. Dékite viS¢iuka |
dubenj, uzdenkite plastmasine plévele ir laikykite
Saldytuve maziausiai 2 valandas arba ne ilgiau kaip
12 valandy.

Supilkite vyng j pagrindo indg pagrindo centre.
Uzdékite laikiklj vir§ pagrindo indo. Laikykite vi§¢iukg
kdno ertmés anga zemyn ir nuleiskite jj ant laikiklio.
Dékite uzpilo dangtelj j kakliuko angg. Uzkiskite
sparneliy galus uz visciuko kaklo.

Skrudinkite vis¢iuka ant krosnelés esant
netiesioginiam vidutiniam karsciui, kol ims tekeéti
skaidrios sultys, o vidiné storiausios Slaunelés

dalies temperatira pasieks 82 °C, 45-50 minuciy.
Perkelkite viS€iuka ir krosnele ant darbinio pavirSiaus.
Palaikykite 5-10 minuciy. Mavédami orkaités
pirStines, puodkeéle ar Znyplémis iStraukite uzpilo
dangtelj i$ kaklo angos ir atsargiai pakelkite visCiukg
nuo laikiklio. Supjaustykite vi§¢iukg gabaléliais ir
patiekite Siltg.

2-4 porcijos.

r \
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 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 fara taxad.
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.
Aceasta garantie limitatd nu acoperd defectiunile sau
dificultatile de utilizare datorate accidentului, abuzului,
utilizdrii necorespunzatoare, modificarii, utilizarii gresite,
instaldrii necorespunzatoare sau intretinerii sau depanarii
necorespunzatoare 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 cauzatd de
expunerea la produse chimice fie direct, fie din atmosfera
nu sunt acoperite de aceastd garantie limitatd. Weber nu va
fi responsabild in baza acestei garantii sau a oricarei garantii
implicite pentru niciun fel de daune indirecte sau pe cale
de consecintd. Aceastd garantie va confera drepturi legale
specifice si puteti beneficia si de alte drepturi care variaza in
functie de tara.
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