




• Grill your prepared poultry over indirect 
medium (350˚F/177˚C) heat until the juices

reaches 180˚F/82°C in the thickest part of

• If you are using a 22.5” Charcoal Kettle:

• Transfer the poultry and roaster to a

• Allow to rest for 5 to 10 minutes.

• Using oven mitts, pot holders, or tongs

• Make sure Poultry Roaster is cool before

• Do not put in dishwasher to clean.

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

• Do not leave in grill when not in use.

• Use care when cleaning and handling the
non-stick surfaces, avoid scratching and

• Store carefully to prevent scratching.

1 whole chicken, 1,58 kg to 1,81 pounds
½ cup apple juice

To make the spice paste: In a small bowl, mix the

Remove and discard any excess fat from the body

the chicken in a bowl, cover with plastic wrap, and
refrigerate for at least 2 hours, or as long as 12 hours.

Pour the apple juice into the Base Cup at the center

Place the Infusion Cap inside the neck cavity. Tuck

Grill the chicken on the roaster over indirect medium
heat until the juices run clear and the internal

180˚F/82°C, 45 to 50 minutes. Transfer the chicken
and roaster to a work surface. Allow to rest for 5 to
10 minutes. Using oven mitts, potholders, or tongs,

½ cup ¿nely chopped green onions, white and light

⅓ cup Dijon mustard
⅓ cup soy sauce
¼ cup fresh lemon juice

1 teaspoon crushed red pepper Àakes

1½ cup beer, divided

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

To make the marinade: In a small bowl whisk together

Remove and discard any excess fat from the body

water. Place the chicken in a large, resealable plastic

the bag and seal tightly. Turn the bag to distribute the
marinade, place in a bowl, and refrigerate for at
least 3 hours, or as long as 8 hours, turning the



Cup. Remove the chicken from the marinade, discard
the marinade, and pat the chicken dry with kitchen

Tuck the wing tips behind the chicken’s neck.

Grill the chicken on the roaster over indirect 
medium heat until the juices run clear and the

reaches 180˚F/82°C, 45 to 50 minutes, basting
every 30 minutes or so with the juices collected in
the base. Transfer the chicken and roaster to a work
surface. Allow to rest for 5 to 10 minutes. Using oven
mitts, pot holders, or tongs, remove the Infusion Cap

2 tablespoons extra-virgin olive oil

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

To make the marinade: Put the garlic in the bowl of
a food processor; process until minced. Add the dill
and rosemary; process until ¿nely chopped. Add the
sour cream, oil, salt and pepper; process until well

Remove and discard any excess fat from the body

Place the chicken in a bowl, cover with plastic wrap,
and refrigerate for at least 2 hours, or as long as

the Infusion Cap inside the neck cavity. Tuck the wing

Grill the chicken on the roaster over indirect 
medium heat until the juices run clear and the

reaches 180˚F/82°C, 45 to 50 minutes. Transfer the
chicken and roaster to a work surface. Allow to rest
for 5 to 10 minutes. Using oven mitts, potholders, or

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.



3. Coloque el ave sobre el infusor. Asegúrese
de que el pollo esté bien ¿jado.

del cuello del ave. Asegúrese de que éste

de cocción o en su horno. Asegúrese de
que exista un espacio de por lo menos
2,5 centímetros entre el ave y la tapa.



• Ase las aves que haya preparado con calor
(a 350˚F/177˚C) hasta que

salgan los jugos claros y que la temperatura
interna alcance los 180˚F/82°C en la parte

• Si utilize una barbacoa de olla de 57 cm:

• Trans¿era el pollo y el asador a una super¿cie
de trabajo.

• Permita que repose durante 5 a 10 minutos.

• Usando guantes protectores para hornos,
portaollas o pinzas retire el tapón de infusión

• Asegúrese de que el soporte para pollos se

• No lo lave en un lava-vajillas.

• Para limpiarlo, use una solución jabonosa
caliente y luego enjuáguelo con agua

• No lo deje en la parrilla cuando esté

• Tenga cuidado al limpiar y manipular las
super¿cies antiadherentes; evite rayarlas

• Almacénelo con cuidado para evitar que se raye

1 cucharadita de azúcar molena

½ cucharadita de ajo granulado

½ cucharadita de mostaza seca

1 pollo entero, entre 1.5 a 2 kilos
½ taza de jugo de manzana

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

Saque y deseche cualquier exceso de grasa en

la super¿cie del pollo uniformemente con la pasta
condimentada. Coloque el pollo en un recipiente,
cúbralo con envoltorio plástico y refrigere durante al
menos 2 horas, máximo 12 horas.

Vierta el jugo de naranja sobre la base. Coloque el
pollo con la abertura hacia abajo sobre el infusor.

Ase el pollo en el asador con calor
hasta que salgan los jugos claros y que

la temperatura interna alcance los 180˚F/82°C en

ó 50 minutos. Trans¿era el pollo y el soporte a la
super¿cie de trabajo. Permita que repose durante

hornos, portaollas o pinzas retire el tapón de infusión

el pollo del infusor. Corte el pollo en trozos y

½ taza de las partes blancas y levemente verdes de
cebolla verde ¿namente picada

⅓ taza de mostaza Dijon
⅓ taza de salsa de soya
¼ taza de zumo fresco de limón
1½ cucharaditas de ajo picado
1 cucharadita de granos de pimienta roja

1½ taza de cerveza

Para preparar el adobo: En un recipiente pequeño
mezcle los ingredientes del adobo junto con una taza
de cerveza.



GARANTÍA
Weber-Stephen Products Co., (Weber®) por la presente garantiza al 
COMPRADOR ORIGINAL, que el producto estará libre de defectos 
de material y mano de obra a partir de la fecha de compra y durante 
los 2 años siguientes, siempre que se haya montado y manejado de 
acuerdo con las instrucciones impresas que lo acompañan.
Weber puede solicitar una prueba razonable de la fecha de compra. 
POR LO TANTO, DEBE CONSERVAR EL RECIBO O FACTURA 
DE COMPRA Y DEVOLVER INMEDIATAMENTE LA TARJETA DE 
REGISTRO DE LA GARANTÍA LIMITADA DE WEBER.
Esta garantía limitada se limita a la reparación o sustitución de 
las piezas que resulten defectuosas en unas condiciones de uso 
y mantenimiento normales, y que al examinarlas indiquen, a la 
satisfacción de Weber, que son defectuosas. Si Weber confirma el 
defecto y aprueba la reclamación, Weber decidirá reparar o sustituir 
las piezas sin cargo alguno. Si se le solicita que devuelva las piezas 
defectuosas, los gastos de transporte se deberán pagar previamente. 
Weber devolverá las piezas al comprador, con los gastos de 
transporte o de envío por correo previamente pagados.
Esta garantía limitada no cubre fallos ni problemas de 
funcionamiento debidos a accidente, abuso, uso incorrecto, 
alteración, aplicación indebida, vandalismo, instalación inadecuada, 
mantenimiento o servicio inadecuados, o si no se realiza un 
mantenimiento normal y habitual. El deterioro o los daños debidos a 
condiciones meteorológicas inclementes como granizo, huracanes, 
terremotos o tornados, la decoloración debida a la exposición a 
productos químicos, ya sea directamente o de la atmósfera, no están 
cubiertos por esta garantía limitada. Weber no se hace responsable 
bajo esta u otra garantía implícita de ningún daño indirecto o 
consecuente. Esta garantía le otorga derechos legales específicos, y 
puede que otros derechos, que varían en función del estado.

Saque y deseche cualquier exceso de grasa en la

herméticamente. Dele vueltas a la bolsa para distribuir
el adobo, colóquelo en un recipiente y refrigérelo
durante 3 hora como mínimo, máximo 8 horas,
dándole vueltas a la bolsa de vez en cuando.

Vierta la 1/2 taza de cerveza restante sobre la base.

adobo, deseche el adobo y seque el pollo con ligeros

abertura hacia abajo sobre el infusor. Ponga el tapón

Ase el pollo en el asador con calor
hasta que salgan los jugos claros y que la temperatura
interna alcance los 180˚F/82°C en la parte más
gruesa del muslo durante unos 45 ó 50 minutos. A
los 30 minutos aproximadamente unte el pollo con
los jugos recogidos en la base. Trans¿era el pollo y el
asador a la super¿cie de trabajo. Permita que repose

para hornos, portaollas o pinzas retire el tapón de

Corte el pollo en trozos y sirva caliente.

4 dientes de ajo grandes
½ taza de eneldo fresco
¼ taza de hojas de romero fresco
¼ taza de nata agria
2 cucharaditas de aceite de oliva extra virgen

1 pollo entero, entre 1.5 a 2 kilos
½ taza de vino blanco seco

Para preparar el adobo: Coloque el ajo en el

hasta quedar picado. Agregue el eneldo y el romero;
procéselo hasta que queden ¿namente picados.
Agregue la nata agria, el aceite, la sal y la pimienta;
procese hasta que todo quede bien mezclado.

Saque y deseche cualquier exceso de grasa en la

pincel de cocina, aplique el adobo sobre el exterior

recipiente, cúbralo con envoltorio plástico y refrigere
durante 2 hora como mínimo, máximo 12 horas.

la base. Coloque el pollo con la abertura hacia abajo

Ase el pollo en el asador con calor
hasta que salgan los jugos claros y que la temperatura
interna alcance los 180˚F/82°C en la parte más gruesa
del muslo durante unos 45 ó 50 minutos. Trans¿era
el pollo y el asador a la super¿cie de trabajo. Permita

protectores para hornos, portaollas o pinzas retire

pollo en trozos y sirva caliente.



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

2. Placez l’Infuseur au-dessus de la coupe de

3. Placez la volaille sur l’Infuseur. Assurez-
vous que la volaille est bien ¿xée.

4. Placez le Bouchon d’infusion à l’intérieur du
cou de la volaille. Véri¿ez que le Bouchon

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



• Cuisez la volaille préparée à l’aide

(350˚F/177˚C) jusqu’à ce que les jus de

température atteigne 82°C/180˚F dans la

• En cas d’utilisation du barbecue à charbon
en forme de boule de 22,5” : Utilisez

• Transférez la volaille et la Rôtissoire vers un

• Laissez reposer pendant 5 à 10 minutes.

• A l’aide de gants, d’une poignée ou de pinces,
retirez le Bouchon d’infusion puis soulevez

• Assurez-vous que la Rôtissoire pour volaille

• Ne la nettoyez pas au lave-vaisselle.

• Utilisez une solution d’eau savonneuse
chaude pour nettoyer la Rôtissoire, puis
rincez à l’eau claire, chaude.

• Ne laissez pas l’ustensile à l’intérieur du grill
lorsque vous ne l’utilisez pas.

• Soyez prudent en nettoyant et en manipulant
les surfaces anti-adhésives, évitez de gratter

• Rangez la rôtissoire de façon à éviter qu’elle

2 cuillers à soupe d’huile végétale
1 cuiller à café de sucre roux

½ cuiller à café de poudre de chili
½ cuiller à café de poudre de curry
½ cuiller à café d’ail en grains
½ cuiller à café de moutarde sèche
½ cuiller à café de sel cacher
½ cuiller à café de poivre noir moulu

1 poulet entier de 1, 5 kg à 2 kg
½ tasse de jus de pomme

Pour préparer la sauce épicée: Dans un petit
saladier, mélangez les ingrédients de la sauce épicée
jusqu’à ce que vous obteniez une pâte homogène.

Retirez les abattis de l’intérieur du poulet puis mettez-
les de côté pour une autre utilisation. Retirez puis
jetez toute graisse en excès de l’intérieur du poulet.
Rincez le poulet à l’eau froide et séchez-le avec
des serviettes en papier. Frottez la sauce épicée
uniformément à l’extérieur du poulet. Placez le poulet
dans un bol, couvrez-le avec un ¿lm plastique, et
conservez-le au réfrigérateur pendant au moins
2 heures, ou pendant 12 heures au maximum.

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

Cuisez le poulet embroché sur la rôtissoire pendant
45 à 50 minutes à l’aide de la méthode de

, jusqu’à ce que les jus de cuisson

82°C/180˚F dans la section la plus épaisse de la
cuisse. Transférez la volaille et la rôtissoire vers
un plan de travail. Laissez reposer pendant 5 à 10
minutes. A l’aide de gants, de poignées ou de pinces,
retirez le Bouchon d’infusion puis soulevez avec soin
la volaille pour la sortir de l’Infuseur. Découpez le
poulet en morceaux et servez chaud.

½ tasse d’oignons verts émincés, parties blanches

⅓ tasse de moutarde de Dijon
⅓ tasse de sauce au soja
¼ tasse de jus de citron frais
1½ cuiller à café d’ail émincé
1 cuiller à café de Àocons de poivre rouge écrasé
1 cuiller à café de sel cacher
1½ tasse de bière, divisée

1 poulet entier de 1, 5 kg à 2 kg



GARANTIE
Par la présente, Weber-Stephen Products Co. (Weber®) garantit à 
l’ACHETEUR D’ORIGINE un produit exempt de défauts matériels 
et de fabrication pendant la période spécifiée ci-après, à compter 
de la date d’achat : 2 an(s), dans la mesure où son montage et 
son utilisation sont conformes aux instructions imprimées qui 
l’accompagnent. 
Weber risque d’avoir besoin d’un justificatif de la date d’achat. 
CONSERVEZ PAR CONSÉQUENT VOTRE TICKET DE CAISSE OU 
FACTURE, ET RENVOYEZ-NOUS AU PLUS TÔT VOTRE CARTE 
D’ENREGISTREMENT DE GARANTIE LIMITÉE WEBER.
La présente garantie est limitée à la réparation ou au remplacement 
des pièces défectueuses sous conditions normales d’utilisation 
et d’entretien, après confirmation par Weber de leur caractère 
défectueux. Si Weber confirme le caractère défectueux des 
pièces et en accepte la réclamation, ces pièces sont réparées ou 
remplacées gratuitement (à la seule discrétion de Weber). Les pièces 
défectueuses doivent nous être renvoyées en port prépayé. Weber 
renvoie la pièce à l’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 extrêmes, telles que la grêle, les ouragans, les 
tremblements de terre ou les tornades, ni les décolorations résultant 
d’une exposition directe ou indirecte (présence dans l’atmosphère) 
à des produits chimiques. Selon la présente garantie limitée ou toute 
garantie impliquée, Weber décline toute responsabilité relative à 
d’éventuels dommages accessoires ou indirects. Cette garantie vous 
confère des droits spécifiques reconnus par la loi. Il est également 
possible que vous disposiez de droits supplémentaires, tributaires de 
la législation en vigueur.

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

Retirez les abattis de l’intérieur du poulet puis mettez-
les de côté pour une autre utilisation. Retirez puis
jetez toute graisse en excès de l’intérieur du poulet.
Rincez le poulet à l’eau froide. Placez le poulet dans
un grand sac en plastique refermable et versez la
marinade à l’intérieur. Appuyez sur le sac pour faire
sortir l’air puis fermez-le hermétiquement. Retournez
le sac pour répartir la marinade, placez-le dans un
saladier, puis au réfrigérateur pendant au moins
3 heures, ou pendant 8 heures au maximum, en

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

Cuisez le poulet embroché sur la rôtissoire pendant
45 à 50 minutes à l’aide de la méthode de

, jusqu’à ce que les jus de cuisson

82°C/180˚F dans la section la plus épaisse de
la cuisse, en le recouvrant toutes les 30 minutes
environ avec le jus accumulé à la base. Transférez la
volaille et la rôtissoire vers un plan de travail. Laissez
reposer pendant 5 à 10 minutes. A l’aide de gants, de
poignées ou de pinces, retirez le Bouchon d’infusion
puis soulevez avec soin la volaille pour la sortir de
l’Infuseur. Découpez le poulet en morceaux et servez.

2 cuillers à soupe d’huile d’olive vierge extra
1 cuiller à café de sel cacher
½ cuiller à café de poivre noir fraîchement moulu

1 poulet entier de 1, 5 kg à 2 kg

Pour préparer la marinade: Mettez l’ail dans le
saladier d’un robot de cuisine; hachez jusqu’à ce que
l’ail soit émincé. Ajoutez l’aneth et le romarin; hachez
jusqu’à ce que le mélange soit ¿nement émincé.
Ajoutez la crème sure, l’huile, le sel et le poivre;
hachez jusqu’à ce que le mélange soit homogène.

Retirez les abattis de l’intérieur du poulet puis mettez-
les de côté pour une autre utilisation. Retirez puis
jetez toute graisse en excès de l’intérieur du poulet.
Rincez le poulet à l’eau froide et séchez-le avec
des serviettes en papier. Enduisez uniformément
l’extérieur du poulet de la marinade. Placez le
poulet dans un saladier, couvrez-le à l’aide d’un ¿lm
plastique, puis placez-le au réfrigérateur pendant au
moins 2 heures, ou pendant 12 heures au maximum.

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

Cuisez le poulet embroché sur la rôtissoire pendant
45 à 50 minutes à l’aide de la méthode de

, jusqu’à ce que les jus de cuisson

82°C/180˚F dans la section la plus épaisse de la
cuisse. Transférez la volaille et la rôtissoire vers
un plan de travail. Laissez reposer pendant 5 à 10
minutes. A l’aide de gants, de poignées ou de pinces,
retirez le Bouchon d’infusion du cou puis soulevez

Découpez le poulet en morceaux et servez chaud.



1. Füllen Sie den Becher in der Mitte der
Auffangschale mit der Flüssigkeit Ihrer Wahl
(z. B. Bier oder Wein) oder einer Marinade,
und vergessen Sie Ihre Lieblingsgewürze nicht.

2. Setzen Sie die GeÀügelhalterung auf den

3. Setzen Sie das GeÀügel auf die Halterung.
Achten Sie auf festen Sitz.

Setzen Sie die Kappe in die Halsöffnung des
GeÀügels ein. Achten Sie auf festen Sitz der
Kappe.

5. Stellen Sie den GeÀügelbräter auf den
Grillrost oder in den Backofen. Der Abstand
zwischen GeÀügel und Grilldeckel muss
mindestens 2 cm betragen. Schließen Sie
den Deckel.



• Grillen Sie Ihr vorbereitetes GeÀügel
(177˚C),

bis der auslaufende Saft klar ist und die
Innentemperatur an der dicksten Stelle der
Schenkel 82°C erreicht.

• Bei Verwendung eines Holzkohlekugelgrill
von 57 cm: Verwenden Sie für die indirekte
Methode 58 Briketts. Verwenden Sie für die
indirekte Methode 44 Grill Briquettes Premium

• Stellen Sie den Bräter mit dem GeÀügel auf
eine hitzefeste ArbeitsÀäche.

• Lassen Sie das GeÀügel 5 bis 10 Minuten ruhen

• Entfernen Sie die Kappe mit
Grillhandschuhen, TopÀappen oder einer
Grillzange und nehmen Sie das GeÀügel

• Lassen Sie den GeÀügelbräter vor dem
Reinigen vollständig auskühlen.

• Der Bräter ist nicht spülmaschinengeeignet.

• Waschen Sie den Bräter in einer heißen
Spülmittellösung und spülen Sie mit heißem,
klarem Wasser nach.

• Bewahren Sie den Bräter nicht im Grill auf.

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

• Vorsichtig lagern, um ein Verkratzen
zu vermeiden.

indirekte methode mittlere hitze

2 Teelöffel PÀanzenöl
1 Teelöffel braunen Zucker
½ Teelöffel Chilipulver

½ Teelöffel Currypulver
½ Teelöffel Knoblauchpulver
½ Teelöffel Senfpulver
½ Teelöffel Salz
½ Teelöffel gemahlenen schwarzen Pfeffer

1 Hähnchen, 1,5 bis 2 kg
½ Tasse Apfelsaft

Zubereitung der Gewürzpaste: Die Zutaten für die
Gewürzpaste in einer Schüssel verrühren, bis alles

Den Beutel mit den Innereien aus dem Hähnchen
entfernen und zur weiteren Verwendung beiseite
legen. Überschüssiges Fett aus der Körperhöhle des
Hähnchens entfernen. Das Hähnchen unter kaltem
Wasser abspülen und mit Küchenpapier trocken
tupfen. Von außen gleichmäßig mit der Gewürzpaste
einreiben. Das marinierte Hähnchen in eine Schüssel
legen, mit Frischhaltefolie abdecken und mindestens
zwei, höchstens jedoch zwölf Stunden kühl stellen.

Den Apfelsaft in den Marinadenbecher (in der Mitte
der Auffangschale) einfüllen. Die GeÀügelhalterung
auf den Marinadenbecher aufsetzen. Das Hähnchen
mit der Körperöffnung nach unten auf die Halterung
schieben. Die Kappe in die Halsöffnung des
Hähnchens einsetzen. Die HähnchenÀügel hinter

Grillen Sie das Hähnchen auf dem GeÀügelhalter
Hitze, bis der auslaufende

Saft klar ist und die Innentemperatur an der
dicksten Stelle der Schenkel 82°C beträgt für
45 bis 50 Minuten. Den Bräter mit dem Hähnchen auf
eine hitzefeste ArbeitsÀäche stellen. 5 bis 10 Minuten
ruhen lassen. Die Kappe mit Grillhandschuhen,
TopÀappen oder einer Grillzange entfernen und
das Hähnchen vorsichtig von der Halterung
herunternehmen. Das Hähnchen portionieren und
heiß servieren.

½ Tasse feingehakte Frühlingszwiebeln, weiße und
grüne Anteile
⅓ Esslöffel Dijon Senf
80ml Sojasauce
60ml frisch gepresster Zitronensaft
1-½ Teelöffel feingehakter Knoblauch
1 Teelöffel geschroteter roter Pfeffer
1 Teelöffel Salz
360ml Bier, aufgeteilt

1 ganzes Hähnchen, 1,5 bis 2 kg

Zubereitung der Marinade: Die Zutaten für die Marinade
mit einer Tasse Bier in einer Schüssel verrühren



EINGESCHRÄNKTES GARANTIEPROGRAMM
Weber-Stephen Products Co. (Weber®) garantiert hiermit dem 
Erstkäufer, 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 eingeschränkte Garantie ist beschränkt auf die Reparatur 
oder den Ersatz von Teilen, die sich unter normalem Gebrauch 
und Service als mangelhaft erwiesen haben und die sich bei einer 
Prüfung in der Überzeugung von Weber als mangelhaft erwiesen 
haben. Wenn Weber den Mangel bestätigt und Ihre Ansprüche 
anerkennt, entscheidet sich Weber für eine Reparatur oder für den 
kostenlosen Ersatz derartiger Teile. Wenn Sie aufgefordert werden, 
mangelhafte Teile einzusenden, sind die Frachtkosten von Einsender 
vorauszubezahlen. Weber sendet Teile an den Käufer zurück und 
bezahlt die Fracht- oder Postgebühren voraus.
Diese eingeschränkte Garantie umfasst nicht Mängel oder 
Probleme beim Betrieb aufgrund von Unfall, Missbrauch, 
Zweckentfremdung, Veränderungen, Fehlanwendung, Vandalismus, 
unsachgemäßer Installation oder unsachgemäßer Wartungs- und 
Servicearbeiten oder aufgrund des Vernachlässigens normaler 
und routinemäßiger Wartung. Dies gilt auch für Schäden, die in 
dieser Bedienungsanleitung beschrieben werden, ohne auf diese 
Schäden beschränkt zu sein. Verschleiß oder Schäden aufgrund 
von harten Wetterbedingungen, wie Hagel, Wirbelstürme, Erdbeben 
oder Tornados, und Verfärbungen aufgrund des Aussetzens von 
Chemikalien, entweder direkt oder über die Atmosphären, sind 
nicht durch diese eingeschränkte Garantie abgedeckt. Weber ist 
im Rahmen dieser Garantie oder im Rahmen aus dieser Garantie 
abgeleiteten Garantien für zufällige oder Folgeschäden haftbar. Durch 
diese Garantie erhalten Sie spezielle Rechte. Möglicherweise haben 
Sie in anderen Staaten weitere Rechte.

Den Beutel mit den Innereien aus dem Hähnchen
entfernen und zur weiteren Verwendung beiseite
legen. Überschüssiges Fett aus der Körperhöhle
des Hähnchens entfernen. Das Hähnchen unter
kaltem Wasser abspülen. Das Hähnchen in einen
großen, verschließbaren Plastikbeutel geben und
die Marinade hinzufügen. Die Luft aus dem Beutel
drücken und fest verschließen. Das Hähnchen in
eine Schüssel legen, mit Frischhaltefolie abdecken
und mindestens zwei, höchstens jedoch zwölf
Stunden kühl stellen.

Die restliche Biermenge in den Marinadenbecher
(in der Mitte der Auffangschale) einfüllen. Die
GeÀügelhalterung auf den Marinadenbecher
aufsetzen. Das Hähnchen aus der Marinade
nehmen, die Marinade weggießen und das Hähnchen
mit Küchentüchern trocken tupfen. Das Hähnchen
mit der Körperöffnung nach unten auf die Halterung
schieben. Die Kappe in die Halsöffnung des
Hähnchens einsetzen. Die HähnchenÀügel hinter

Grillen Sie das Hähnchen auf dem GeÀügelhalter
Hitze, bis der auslaufende

Saft klar ist und die Innentemperatur an der
dicksten Stelle der Schenkel 82°C beträgt für
45 bis 50 Minuten. Das Hähnchen nach etwa
30 Minuten mit dem Fleischsaft übergießen, der sich
in der Auffangschale gesammelt hat. Den Bräter
mit dem Hähnchen auf eine hitzefeste ArbeitsÀäche
stellen. 5 bis 10 Minuten ruhen lassen. Die Kappe
mit Grillhandschuhen, TopÀappen oder einer
Grillzange entfernen und das Hähnchen vorsichtig
von der Halterung herunternehmen. Das Hähnchen
portionieren und heiß servieren.

indirekte methode mittlere hitze

4 große Knoblauchzehen
½ Tasse frischen Dill
¼ Tasse frische Rosmarinblätter
¼ Tasse Saure Sahne
2 Teelöffel natives, kaltgepresstes Olivenöl
1 Teelöffel Salz
½ Teelöffel frisch gemahlenen schwarzen Pfeffer

1 Hähnchen, 1,5 bis 2 kg
½ Tasse trockenen Weißwein

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

Den Beutel mit den Innereien aus dem Hähnchen
entfernen und zur weiteren Verwendung beiseite
legen. Überschüssiges Fett aus der Körperhöhle des
Hähnchens entfernen. Das Hähnchen unter kaltem
Wasser abspülen und mit Küchenpapier trocken
tupfen. Das Hähnchen gleichmäßig mit der Marinade
von außen einpinseln. Das Hähnchen in eine
Schüssel legen, mit Frischhaltefolie abdecken und
mindestens zwei, höchstens jedoch zwölf Stunden

Den Wein in den Marinadenbecher (in der Mitte der
Auffangschale) einfüllen. Die GeÀügelhalterung auf
den Marinadenbecher aufsetzen. Das Hähnchen
mit der Körperöffnung nach unten auf die Halterung
schieben. Die Kappe in die Halsöffnung des
Hähnchens einsetzen. Die HähnchenÀügel hinter

Grillen Sie das Hähnchen auf dem GeÀügelhalter
Hitze, bis der auslaufende

Saft klar ist und die Innentemperatur an der
dicksten Stelle der Schenkel 82°C beträgt für
45 bis 50 Minuten. Den Bräter mit dem Hähnchen
auf eine hitzefeste ArbeitsÀäche stellen.
5 bis 10 Minuten ruhen lassen. Die Kappe mit
Grillhandschuhen, TopÀappen oder einer Grillzange
entfernen und das Hähnchen vorsichtig von
der Halterung herunternehmen. Das Hähnchen
portionieren und heiß servieren.



1. Täytä pohja-astia mieleiselläsi nesteellä
tai marinadilla. Älä unohda lisätä sopivia

2. Aseta haudutin pohja-astian päälle.

Aseta kypsennettävä broileri hauduttimeen.
Varmista, että haudutin on kunnolla paikallaan

Aseta haudutuskansi linnun kaulan avoimeen
aukkoon. Varmista, että kansi on kunnolla

5. Aseta Poultry Roaster grillausritilälle tai
uuniin. Varmista, että broilerin ja kannen
väliin jää vähintään kolme senttimetriä
tyhjää tilaa. Sulje kansi.



• Grillaa esikäsitelty siipikarjanliha
(177 ˚C), kunnes lihasta

tuleva neste on kirkasta ja lihan lämpötila on
82 °C koiven paksuimmassa kohdassa.

• Jos käytössä on 57 cm brikettigrilli: Käytä
epäsuorassa kypsentämisessä 58 brikettiä.
Käytä 44 Weber Heat Beads brikettiä
epäsuorassa kypsentämisessä.

• Siirrä broileri ja Roaster työpöydälle.

• Anna jäähtyä viidestä kymmeneen minuuttia.

• Poista haudutuskansi varovasti uunikintailla,
grillipihdeillä tai muulla sopivalla työkalulla ja

• Varmista, että Poultry Roaster on jäähtynyt

• Älä pese osia astianpesukoneessa.

• Puhdista pesemällä kuumassa saippuavedessä
ja huuhdo lopuksi kuumalla vedellä.

• Älä jätä osia grilliin, kun et käytä niitä.

• Puhdista ja käsittele pintoja varovasti, vältä
naarmuttamasta ja vaurioittamasta niitä.

• Säilytä huolellisesti naarmuuntumisen
välttämiseksi.

epäsuora keksilämpö

2 ruokalusikallista kasviöljyä

½ teelusikallista chilijauhetta
½ teelusikallista curryjauhetta
½ teelusikallista valkosipulijauhetta
½ teelusikallista sinappijauhetta

½ teelusikallista jauhettua mustapippuria

1 kokonainen broileri, 1,5–2 kg

Poista sisälmyspussi broilerin sisältä (jos siellä
sellainen on) ja aseta se syrjään. Poista ylimääräinen

tasaisesti broilerin pintaan. Aseta broileri kulhoon,
peitä muovikelmulla ja aseta jääkaappiin jäähtymään
vähintään kahdeksi ja korkeintaan 12 tunniksi.

Kaada omenamehu pohja-astiaan pohjan keskelle.
Aseta haudutuskansi pohja-astian päälle. Pidä
broileria sen alaosan aukko avoinna ja laske se
hauduttimen päälle. Aseta haudutuskansi broilerin
kaulan avoimeen aukkoon. Työnnä siipien kärjet

Grillaa kana paistotelineessä
, kunnes lihasta tuleva neste

on kirkasta ja lihan lämpötila on 82 °C koiven
paksuimmassa kohdassa, 45–50 minuuttia.
Siirrä broileri ja Roaster tasaiselle pöydälle
ja anna sen jäähtyä 5–10 minuuttia. Poista
haudutuskansi varovasti uunikintailla, grillipihdeillä
tai muulla sopivalla työkalulla ja nosta broileri pois
hauduttimesta. Leikkaa broileri sopiviksi paloiksi ja
tarjoa lämpimänä.

epäsuora keksilämpö

½ kuppia hienoksi pilkottua kevätsipulia, sekä
valkoisia että vihreitä osia
⅓ kuppia Dijon-sinappia
⅓ kuppia soijakastiketta

1½ kuppia olutta, jaettuna ohjeen mukaan

1 kokonainen broileri, 1,5–2 kg

Poista sisälmyspussi broilerin sisältä (jos siellä on
sellainen) ja aseta se syrjään. Poista ylimääräinen

juoksevalla vedellä. Aseta broileri suureen
suljettavaan muovipussiin ja kaada marinadi pussiin.
Painele ilma pois pussista ja sulje se tiiviisti. Kääntele
pussia, jotta marinadi pääsee broilerin kaikkiin osiin,
aseta pussi kulhoon ja laita se jääkaappiin vähintään
kolmeksi, korkeintaan kahdeksaksi tunniksi. Käännä
pussia välillä.



TAKUU
Weber-Stephen Products Co. (Weber®) takaa täten tämän 
ALKUPERÄISELLE OSTAJALLE, ettei siinä ole materiaali- tai 
valmistusvikoja ostopäivän jälkeen seuraavasti: 2 vuotta koottuna 
ja käytettynä laitteen mukana toimitettujen painettujen ohjeiden 
mukaisesti.
Weber voi pyytää riittävää todistetta ostopäivämäärästä. SÄILYTÄ 
TÄMÄN VUOKSI OSTOKUITTI TAI LASKU JA PALAUTA WEBERIN 
RAJOITETUN TAKUUN REKISTERÖINTI-KORTTI PYYDETTÄESSÄ.
Tämä rajoitettu takuu koskee sellaisten osien korjausta tai vaihtoa, 
jotka osoittautuvat viallisiksi normaalissa käytössä ja huollossa ja 
joiden Weber toteaa tarkastuksen jälkeen olevan viallisia. Jos Weber 
vahvistaa vian ja hyväksyy korvausvaatimuksen, Weber korjaa tai 
korvaa kyseiset osat veloituksetta. Jos viallisia osia on palautettava, 
kuljetuskulut on maksettava etukäteen. Weber palauttaa osat ostajalle 
ja maksaa rahti- tai postikulut etukäteen.
Tämä rajoitettu takuu ei kata vikoja tai käyttöongelmia, jotka 
johtuvat onnettomuudesta, väärinkäytöstä, virheellisestä käytöstä, 
muuntamisesta, väärin soveltamisesta, ilkivallasta, virheellisestä 
asennuksesta, virheellisestä ylläpidosta tai huollosta tai normaalin 
huollon ja säännöllisen huollon laiminlyönnistä. Tämä rajoitettu takuu 
ei kata rappeutumista tai vaurioita, jotka johtuvat sellaisista ankarista 
sääolosuhteista kuin rakeista, hurrikaaneista, maanjäristyksistä tai 
tornadoista tai värin lähtemisestä kemikaalialtistuksen vuoksi joko 
suoraan tai ilmakehän välityksellä. Weber ei ole vastuussa tämän 
takuun tai minkä tahansa epäsuoran takuun puitteissa välillistä tai 
seurauksena olevista vahingoista. Tämä takuu antaa tietyt juridiset 
oikeudet ja käyttäjällä voi olla myös paikallisen lainsäädännön 
mukaisia muita oikeuksia.

Kaada jäljellä oleva puoli kuppia olutta pohja-astiaan
pohjan keskelle. Aseta haudutuskansi pohja-astian
päälle. Poista broileri marinadista, kaada marinadi
pois ja kuivaa broileri talouspaperilla. Pidä broileria
sen alaosan aukko avoinna ja laske se hauduttimen
päälle. Aseta haudutuskansi broilerin kaulan
avoimeen aukkoon. Työnnä siipien kärjet broilerin

Grillaa kana paistotelineessä
, kunnes lihasta tuleva neste

on kirkasta ja lihan lämpötila on 82 °C koiven
paksuimmassa kohdassa, 45–50 minuuttia.
Valele broileria kypsennyksen puolivälissä
pohjalle kertyneellä lihaliemellä. Siirrä broileri ja
Roaster tasaiselle pöydälle ja anna sen jäähtyä
5–10 minuuttia. Poista haudutuskansi varovasti
uunikintailla, grillipihdeillä tai muulla sopivalla
työkalulla ja nosta broileri pois hauduttimesta.
Leikkaa broileri sopiviksi paloiksi ja tarjoa lämpimänä.

epäsuora keksilämpö

4 suurta valkosipulinkynttä
½ kuppia tuoretta tilliä
¼ kuppia tuoreita rosmariininlehtiä

2 ruokalusikallista oliiviöljyä

½ teelusikallinen jauhettua mustapippuria

1 kokonainen broileri, 1,5–2 kg
½ kuppia kuivaa valkoviiniä

,
tilli ja rosmariini, sekoita ainekset. Lisää hapankerma,
öljy, suola ja pippuri ja sekoita ainekset hyvin.

Poista sisälmyspussi broilerin sisältä (jos siellä on
sellainen) ja aseta se syrjään. Poista ylimääräinen

juoksevalla vedellä ja kuivaa se talouspaperilla. Hiero
marinadi tasaisesti broilerin pinnalle. Aseta broileri
kulhoon, peitä se muovikelmulla ja vie se jääkaappiin
vähintään kahdeksi, korkeintaan 12 tunniksi.

Kaada viini pohja-astiaan pohjan keskelle. Aseta
haudutuskansi pohja-astian päälle. Pidä broileria
sen alaosan aukko avoinna ja laske se hauduttimen
päälle. Aseta haudutuskansi broilerin kaulan
avoimeen aukkoon. Työnnä siipien kärjet broilerin

Grillaa kana paistotelineessä
, kunnes lihasta tuleva neste

on kirkasta ja lihan lämpötila on 82 °C koiven
paksuimmassa kohdassa, 45–50 minuuttia..

Siirrä broileri ja Roaster tasaiselle pöydälle
ja anna sen jäähtyä 5–10 minuuttia. Poista
haudutuskansi varovasti uunikintailla, grillipihdeillä
tai muulla sopivalla työkalulla ja nosta broileri pois
hauduttimesta. Leikkaa broileri sopiviksi paloiksi ja
tarjoa lämpimänä.



etter ønske, og glem ikke å tilsette

2. Sett aromasprederen over bunnkoppen.

Pass på at kyllingen sitter godt fast.

4. Sett sprederlokket i nakkehulen til kyllingen.
Pass på at sprederlokket sitter godt.

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



• Stek klargjort fjærkre over
(350˚F/177˚C) varme til kjøttsaften er klar, og
den innvendige temperaturen har 180˚F/82°C
i den tykkeste delen av kjøttet.

• Hvis du bruker en 22,5” brikettgrill: Bruk

44 “heat beads” til den indirekte metoden.

• Flytt kyllingen og stekeren til en arbeidsÀate.

• La kyllingen hvile i 5 til 10 minutter.

• Husk å bruke grillvotter, grytekluter eller
tenger når du skal fjerne sprederlokket, og

• Kontroller at kyllingristeren er avkjølt
før rengjøring.

• Skal ikke vaskes i oppvaskmaskin.

• Vaskes i varmt såpevann for å rengjøre,
og skyll deretter i rent, varmt vann.

• La den ikke ligge i grillen når den ikke er i bruk

• Vær forsiktig ved rengjøring og håndtering av
klebefrie Àater, og unngå skraper og hakk i
klebefrie overÀater.

• Lagres forsiktig for å hindre riper.

2 spisskjeer matolje
1 teskje brunt sukker
½ teskje chili
½ teskje karri
½ teskje malt hvitløk
½ teskje tørr sennep
½ teskje koshersalt
½ teskje malt svartpepper

1 hel kylling, 1,5 til 2 kg
1,25 dl eplesaft

Slik lager du krydderblandingen: Bland ingrediensene
til krydderblandingen i en liten bolle til alt er jevt fordelt

Fjern pakken med innmat fra hulrommet i kyllingen,
og gjem det til annen bruk. Fjern og kast eventuelt
overÀødig fett fra hulrommet inne i kyllingen. Skyll
kyllingen under kaldt vann, og klapp den tørr med
kjøkkenpapir. Gni krydderblandingen jevnt fordelt
på utsiden av kyllingen. Legg kyllingen i en bolle,
dekk med plastfolie og legg den i kjøleskapet i minst
2 timer, eller opptil 12 timer.

Hell eplesaft i bunnkoppen midt i bunnpannen. Sett

med kroppshuleåpningen ned, og senk kyllingen på
aromasprederen. Sett sprederlokket i nakkehulen.
Stikk vingetuppene bak nakken på kyllingen.

Stek kyllingen i kyllingholderen over
varme til kjøttsaften er klar, og den

av kjøttet har 180˚F/82°C, 45 til 50 minutter.
Flytt kyllingen og stekeren til en arbeidsÀate. La
kyllingen hvile i 5 til 10 minutter. Husk å bruke
grillvotter, grytekluter eller tenger når du skal fjerne
sprederlokket fra nakkehulen, og løft forsiktig
kyllingen av aromasprederen. Skjær kyllingen i biter,

1,25 dl finhakket vårløk, hvite og lysegrønne deler
1,65 dl Dijon-sennep
1,65 dl soyasaus
0,6 dl frisk sitronsaft
1½ teskje hakket hvitløk
1 teskje knuste røde pepperÀak
1 teskje koshersalt
3,75 dl øl, delt

1 hel kylling,1,5 til 2 kg

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

Fjern pakken med innmat fra hulrommet i kyllingen,
og gjem det til annen bruk. Fjern og kast eventuelt
overÀødig fett fra hulrommet inne i kyllingen. Skyll

plastpose som kan forsegles, og hell i marinaden.
Klem luften ut av posen, og lukk den godt igjen. Snu
posen for å fordele marinaden, legg kyllingen i en
bolle og deretter i kjøleskapet i minst 3 timer, eller
opptil 8 timer, og snu posen med jevne mellomrom.



GARANTI
Weber-Stephen Products Co., (Weber®) garanterer herved til den 
FØRSTE KJØPEREN at produktet er fritt for defekter i materiale og 
produksjonsarbeid fra kjøpsdato som følger: 2 år hvis montert og 
brukt i følge de trykte instruksjonene som følger med.
Weber kan kreve rimelig bevis for kjøpsdato. DERFOR SKAL DU 
BEHOLDE SALGSKVITTERINGEN ELLER FAKTURAEN OG 
RETURNERE WEBER LIMITED GARANTIREGISTRERINGEN 
KORTET ØYEBLIKKELIG
Denne begrensede garantien begrenser seg til reparasjon og 
utskifiting av deler som kan bevises defekte under normal bruk 
og service, og som ved undersøkelse viser seg, til Webers 
tilfredsstillelse, å være defekt. Hvis Weber bekrefter defekten og 
godkjenner reklamasjonen, vil Weber reparere eller skifte ut slike 
deler uten omkostninger. Hvis du må sende inn defekte deler, må 
transportkostnadene forhåndsbetales. Weber vil returnere delene til 
kjøper, med frakt og porto forhåndsbetalt.
Denne begrensede garantien dekker ikke mangler eller 
driftsvanskeligheter som skyldes ulykke, mishandling, misbruk, 
ombygging, feilaktig installasjon eller feilaktig vedlikehold eller 
service, eller unnlatelse fra å foreta normal og rutinemessig 
vedlikehold, som beskrevet i denne brukerhåndboken. Forringelse 
eller skade på grunn av vanskelige værforhold slik som hagl, orkaner, 
jordskjelv eller tornadoer, misfarging på grunn av eksponering for 
kjemikalier enten direkte eller i atmosfæren, er ikke dekket av denne 
begrensede garantien. Weber skal ikke være ansvarlig under dette 
eller noen indirekte garanti for utilsiktet eller betydelige skader. 
Denne garantien gir deg spesifikke lovlige rettigheter, og du har også 
andre rettigheter, noe som kan variere fra land til land.

Hell de resterende 1,25 dl med øl i bunnkoppen midt i
bunnpannen. Sett aromasprederen over bunnkoppen.
Ta kyllingen opp av marinaden, hell ut marinaden og
klapp kyllingen tørr med kjøkkenpapir. Hold kyllingen
med kroppshuleåpningen ned, og senk kyllingen på
aromasprederen. Sett sprederlokket i nakkehulen.
Stikk vingetuppene bak nakken på kyllingen.

Stek kyllingen i kyllingholderen over
varme til kjøttsaften er klar, og den

kjøttet har 180˚F/82°C, 45 til 50 minutter.. Pensle

arbeidsÀate. La kyllingen hvile i 5 til 10 minutter.
Husk å bruke grillvotter, grytekluter eller tenger når
du skal fjerne sprederlokket, og løft forsiktig kyllingen
av aromasprederen. Skjær kyllingen i biter, og server

4 store hvitløkbåter
1,25 dl fersk dill
0,6 dl frisk rosmarin
0,6 dl rømme
2 spiseskjeer ekstra-jomfru olivenolje
1 teskje koshersalt
½ teskje nymalt svartpepper

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

Slik lager du marinaden: Legg hvitløken i bollen til
food-processoren. Bearbeid den til den er ¿nhakket.
Tilsett dill og rosmarin, og kjør det i prosessoren til
det er ¿nhakket. Tilsett rømme, olje, salt og pepper,
og kjør det i prosessoren til det er godt blandet.

Fjern pakken med innmat fra hulrommet i kyllingen,
og gjem det til annen bruk. Fjern og kast eventuelt
overÀødig fett fra hulrommet inne i kyllingen. Skyll
kyllingen under kaldt vann, og klapp den tørr med
kjøkkenpapir. Pensle marinaden jevnt på utsiden
av kyllingen. Legg kyllingen i en bolle, dekk med
plastfolie og legg den i kjøleskapet i minst 2 timer,

Hell vinen i bunnkoppen midt i bunnpannen. Sett

med kroppshuleåpningen ned, og senk kyllingen på
aromasprederen. Sett sprederlokket i nakkehulen.
Stikk vingetuppene bak nakken på kyllingen.

Stek kyllingen i kyllingholderen over
varme til kjøttsaften er klar, og den

av kjøttet har 180˚F/82°C, 45 til 50 minutter.
Flytt kyllingen og stekeren til en arbeidsÀate. La
kyllingen hvile i 5 til 10 minutter. Husk å bruke
grillvotter, grytekluter eller tenger når du skal fjerne
sprederlokket fra nakkehulen, og løft forsiktig
kyllingen av aromasprederen. Skjær kyllingen i biter,



eller marinade, og glem ikke at tilsætte dine

2. Anbring tilsætningsanordningen over

3. Sæt fjerkræet over tilsætningsanordningen.
Sørg for, at fjerkræet sidder fast.

4. Anbring hætten til tilsætningsanordningen
i fjerkræets halshulrum. Sørg for, at

5. Anbring fjerkræsristeren på stegeristen eller
i ovnen. Sørg for, at der er et mellemrum på
ca. 2,5 cm mellem fjerkræet og låget. Luk låget



• Grill den klargjorte kylling over
(177 ˚C) varme, indtil safterne bliver

klare, og den indvendige temperatur når op
på 82 °C i lårets tykkeste del.

• Anvender du en 22,5” kuglegrill: Brug

• Læg fjerkræet og risteren på et arbejdsbord.

• Lad det hvile i 5 til 10 minutter.

• Brug grillhandsker, grydelapper eller tænger til at
fjerne hætten til tilsætningsanordningen, og løft
forsigtigt fjerkræet af tilsætningsanordningen

• Sørg for, at fjerkræsristeren er kold, før

• Den må ikke rengøres i en opvaskemaskine.

•
rengøringen, og skyl efter med rent, varmt vand

• Den må ikke efterlades i grillen, når den ikke

• OverÀaderne, hvor intet hænger ved,
rengøres og behandles med forsigtighed,
så ridser og skæremærker undgås.

• Opbevares omhyggeligt, så ridser undgås.

1 hel kylling, 1,5 til 2 kg
½ kop æblejuice

Tilberedning af dressingen: I en lille skål tilsættes
ingredienserne efterhånden og blandes.

Fjern posen med indvolde indeni fjerkræet, og
brug dem evt. til et andet formål. Fjern og smid alt

under koldt vand, og dup den tør med køkkenrulle.
Gnid den udvendige side af kyllingen jævnt med
dressingen. Anbring kyllingen i en skål, dæk den med
plastikfolie, og sæt den i køleskab i mindst 2 timer og
højst 12 timer.

Hæld æblejuicen i bundkoppen i midten af
underdelen. Anbring tilsætningsanordningen over
bundkoppen. Hold kyllingen med åbningen nedad,

Anbring hætten til tilsætningsanordningen indeni
halshulrummet. Stop kyllingevingerne ind bag ved

Grill kyllingen på kyllingeholderen over
varme, indtil safterne bliver klare, og den

indvendige temperatur i lårets tykkeste del når op på
82 °C, 45-50 minutter. Læg kyllingen og risteren på
et arbejdsbord. Lad den hvile i 5 til 10 minutter. Brug
grillhandsker, grydelapper eller tænger til at fjerne
hætten til tilsætningsanordningen fra halshulrummet,

Skær kyllingen i stykker, og servér den varm.

½ kop ¿nthakket forårsløg, de hvide og lysegrønne

⅓ kop Dijon sennep
⅓ kop sojasauce

1 tsk. knust rød peber i Àager

1½ kop øl, delt

1 hel kylling, 1,5 til 2 kg

Tilberedning af marinaden: I en lille skål piskes

Fjern posen med indvolde indeni fjerkræet, og
brug dem evt. til et andet formål. Fjern og smid alt

under koldt vand. Anbring kyllingen i en stor
plasticpose med lukning, og hæld marinaden ved.
Tryk luften ud af posen og luk den tæt til. Vend posen
for at fordele marinaden, læg den i en skål, og sæt
den i køleskab i mindst 3 timer eller højst 8 timer.
Posen vendes Àere gange.



af underdelen. Anbring tilsætningsanordningen
over bundkoppen. Fjern kyllingen fra marinaden,
smid marinaden ud, og dup kyllingen tør med
køkkenrulle. Hold kyllingen med åbningen nedad,

Anbring hætten til tilsætningsanordningen indeni
halshulrummet. Stop kyllingevingerne ind bag ved

Grill kyllingen på kyllingeholderen over indirekte
medium varme, indtil safterne bliver klare, og den
indvendige temperatur i lårets tykkeste del når op på
82 °C, 45-50 minutter. Pensl ca. hver 1/2 time med
den saft, der er samlet i underdelen. Læg kyllingen
og risteren på et arbejdsbord. Lad den hvile i 5 til
10 minutter. Brug grillhandsker, grydelapper eller
tænger til at fjerne hætten til tilsætningsanordningen,

Skær kyllingen i stykker, og servér den varm.

2 tsk. ekstra jomfruolivenolie

1 hel kylling, 1,5 til 2 kg

Tilberedning af marinaden: Kom hvidløget i en
foodprocessor, og kør, indtil det er hakket. Kom
dild og rosmarin i, og kør til det er ¿ndelt. Tilsæt
cremefraiche, olie, salt og peber, og fortsæt indtil

Fjern posen med indvolde indeni fjerkræet, og
brug dem evt. til et andet formål. Fjern og smid alt

under koldt vand, og dup den tør med køkkenrulle.
Pensl den udvendige side af kyllingen jævnt med
marinaden. Anbring kyllingen i en skål, dæk den med
plastikfolie, og sæt den i køleskab i mindst 2 timer og
højst 12 timer.

Anbring tilsætningsanordningen over bundkoppen.
Hold kyllingen med åbningen nedad, og sænk

Anbring hætten til tilsætningsanordningen indeni
halshulrummet. Stop kyllingevingerne ind bag ved

Grill kyllingen på kyllingeholderen over
varme, indtil safterne bliver klare, og den

indvendige temperatur i lårets tykkeste del når op på
82 °C, 45-50 minutter. Læg kyllingen og risteren på
et arbejdsbord. Lad den hvile i 5 til 10 minutter. Brug
grillhandsker, grydelapper eller tænger til at fjerne
hætten til tilsætningsanordningen fra halshulrummet,

Skær kyllingen i stykker, og servér den varm.

GARANTI
Weber-Stephen Products Co. (Weber®) garanterer hermed over 
for den OPRINDELIGE KØBER, at den er uden materiale- og 
fremstillingsfejl og fra købsdatoen er der 2 års garanti, når den 
samles og betjenes i overensstemmelse med den medfølgende, 
trykte vejledning. 
Weber kan kræve en rimelig dokumentation af købsdatoen. DU SKAL 
DERFOR GEMME SALGSKVITTERINGEN ELLER FAKTURAEN 
OG STRAKS RETURNERE GARANTIREGISTRERINGSKORTET 
TIL WEBER LIMITED.
Den begrænsede garanti er begrænset til reparation eller udskiftning 
af dele, som viser sig at være defekte ved almindelig brug og 
service, og som ved en nærmere undersøgelse, som Weber er 
tilfreds med, viser sig at være defekte. Bekræfter Weber fejlen og 
godkender erstatningskravet, vil Weber enten reparere eller udskifte 
sådanne dele uden beregning. Skal defekte dele returneres, skal 
forsendelsesomkostningerne betales forud. Weber returnerer delene 
til køberen med forudbetalt fragt eller frimærker.Denne begrænsede 
garanti dækker ikke svigt eller driftsvanskeligheder, som skyldes 
uheld, misbrug, ændringer, forkert anvendelse, hærværk, forkert 
installation eller vedligeholdelse eller service, eller såfremt der ikke 
er udført normal og rutinemæssig vedligeholdelse. Nedbrydning eller 
skader, der skyldes hårdt vejrlig, såsom hagl, stormvejr, jordskælv 
eller orkaner, og misfarvning, der skyldes kontakt med kemikalier, 
enten direkte eller via luften, dækkes ikke af denne begrænsede 
garanti. Weber kan ikke holdes ansvarlig ifølge denne eller nogen 
form for underforstået garanti for tilfældige eller følgemæssige skader. 
Denne garanti giver dig specifikke juridiske rettigheder, og du kan 
også have andre rettigheder, som kan variere fra land til land. 



1. Fyll grundkoppen med din favoritvätska eller
marinad och glöm inte dina favoritkryddor.

Placera infusionsanordningen över grundkoppen

3. Ställ fågelrosten över infusionsanordningen.
Se till att fågeln sitter på plats.

4. Placera infusionslocket i fågeln nackhål.
Kontrollera att infusionslocket sitter på plats.

5. Ställ fågelrosten på grillen eller i ugnen.
Kontrollera att det ¿nns 2,5 cm mellanrum
mellan fågeln och locket. Stäng locket.



• Grilla din förberedda kyckling över
(177˚C) tills köttsaften blir klar och

köttets innertemperatur gått upp till 82°C på
den tjockaste delen av låret.

• Om du använder en 57 cm kolgrill bör
du använda 58 briketter för den indirekta
metoden. Använd 44 Weber Heat Beads
briketter för den indirekta metoden.

• Flytta fågeln och rosten till en arbetsyta.

• Låt stå i 5-10 minuter.

• Använd ugnshandskar, pannhållare eller
tång för att avlägsna infusionslocket
och lyft försiktigt bort fågeln från

• Kontrollera att fågelrosten har svalnat innan
den rengörs.

• Använd inte en diskmaskin för att rengöra.

• Använd varmt löddrigt vatten för att rengöra
och skölj sedan med hett vatten.

• Lämna inte i grillen när den inte används.

• Var försiktig når du rengör och hanterar
teÀonytan, undvik att repa eller skära teÀonytan

• Var försiktig vid förvaring så att ytan inte repas

indirekt värme

2 matskedar grönsaksolja

½ tesked riven vitlök

1 hel kyckling, 1,5-2 kg
½ kopp äppeljuice

Blanda kryddpastan: Blanda ut kryddorna i en liten
skål till de är jämnt fördelade.

Ta ut paketet med inälvor från fågeln och ställ undan
för annan användning. Ta bort och kassera extra
kroppsfett från kycklingen. Skölj kycklingen undre
kallt vatten och torka med pappersservetter. Gnugga
kryddpastan jämnt över kycklingens utsida. Ställ
kycklingen i en skål, täck med gladpack och kyl i

Häll äppeljuicen i grundkoppen vid grunddelens mitt.
Placera infusionsanordningen över grundkoppen.
Håll kycklingen med kroppsöppningen nedåt och
sänk ned den i infusionsanordningen. Placera
infusionslocket i nackhålet. Lägg vingspetsarna

Grilla kycklingen på hållaren över
tills köttsaften blir klar och köttets innertemperatur
gått upp till 82°C, 45 till 50 minuter. Flytta fågeln
och rosten till en arbetsyta. Låt stå i 5-10 minuter.
Använd ugnshandskar, pannhållare eller tång för att
avlägsna infusionslocket från fågelns nackhål och lyft
försiktigt ut fågeln från infusionsanordningen. Skär

indirekt värme

½ kopp ¿nhackad vårlök, vita och gröna delar
⅓ kopp fransk senap
⅓ kopp sojasås
¼ kopp färsk citronjuice
1½ matskedar hackad vitlök
1 tesked krossad torkad röd paprika

1½ kopp öl, delad

1 hel kyckling, 1,5-2 kg

S hår gör du marinaden: Bland ingredienserna i en
liten skål tillsammans med en kopp öl.

Ta ut paketet med inälvor från fågeln och ställ
undan för annan användning. Ta bort och kassera
extra kroppsfett från kycklingen. Skölj kycklingen i
kallt vatten. Placera fågeln i en stor, förseglingsbar
plastpåse och häll i marinaden. Tryck ut luften
ur påsen och försegla. Vänd påsen för att sprida
marinaden, ställ i en skål och kyl mellan 3-8 timmar.
Vänd påsen då och då.



Häll i resterande 1/2 kopp öl i grundkoppen i mitten
av grunddelen. Placera infusionsanordningen över
grundkoppen. Ta ut kycklingen från marinaden, häll bort

Håll kycklingen med kroppsöppningen nedåt och
sänk ned den i infusionsanordningen. Placera
infusionslocket i nackhålet. Lägg vingspetsarna

Grilla kycklingen på hållaren över
köttsaften blir klar och köttets innertemperatur gått
upp till 82°C, 45 till 50 minuter, och ös över safterna
som samlats i grunddelen varje halvtimme. Flytta
fågeln och rosten till en arbetsyta. Låt stå i 5-10
minuter. Använd ugnshandskar, pannhållare eller
tång för att avlägsna infusionslocket och lyft försiktigt
bort fågeln från infusionsanordningen. Skår upp

4 stora vitlöksklyftor
½ kopp färsk dill
¼ kopp färska rosmarinblad
¼ kopp grädd¿l
2 matskedar jungfruolivolja

1 hel kyckling, 1,5-2 kg

Så här gör du marinaden: Placera vitlöken i en mixer
och ¿nhacka den. Lägg till dill och rosmarin; ¿nhacka
även dessa. Lägg till grädd¿l, olja, salt och peppar,
bearbeta till allt är väl blandat.

Ta ut paketet med inälvor från fågeln och ställ undan
för annan användning. Ta bort och kassera extra
kroppsfett från kycklingen. Skölj kycklingen i kallt
vatten och torka med pappersservetter. Gnugga
marinaden jämnt över kycklingens utsida. Ställ
kycklingen i en skål, täck med gladpack och kyl i

Häll vinet i grundkoppen vid grunddelens mitt.
Placera infusionsanordningen över grundkoppen.
Håll kycklingen med kroppsöppningen nedåt och
sänk ned den i infusionsanordningen. Placera
infusionslocket i nackhålet. Lägg vingspetsarna

Grilla kycklingen på hållaren över
tills köttsaften blir klar och köttets innertemperatur
gått upp till 82°C, 45 till 50 minuter. Flytta fågeln
och rosten till en arbetsyta. Låt stå i 5-10 minuter.
Använd ugnshandskar, pannhållare eller tång för att
avlägsna infusionslocket från fågelns nackhål och lyft
försiktigt ut fågeln från infusionsanordningen. Skär

GARANTI
Weber-Stephen Nordic (Weber®) garanterar härmed den 
URSPRUNGLIGA KÖPAREN att den är fri från fel i material och 
utförande från inköpsdatum enligt följande: 2 år när de monteras 
och används i enlighet med de tryckta anvisningar som medföljer 
produkten. 
Weber kan kräva bevis på inköpsdatum för din produkt. DÄRFÖR 
BÖR DU SPARA KVITTOT ELLER FAKTURAN OCH SÄNDA IN 
GARANTIREGISTRERINGSKORTET SÅ SNART SOM MÖJLIGT.
Detta garantisystem är begränsat till reparation eller byte av 
delar som visar sig vara felaktiga vid normal användning och 
service, och som efter undersökning enligt Webers bedömning 
visar sig vara felaktiga. Om Weber bekräftar felet och godkänner 
din fordran beslutar Weber om reparation eller byte av felaktiga 
delar utan kostnad. Om du måste returnera felaktiga delar ska 
transportkostnaderna betalas i förskott. Weber returnerar delarna till 
köparen med frakt eller porto betalt i förskott.
Detta garantisystem täcker inte fel eller driftproblem som uppstår 
på grund av olycka, våldsamhet, oaktsamhet, ändringar, felaktig 
användning, vandalism, felaktig montering eller inkorrekt underhåll/
service, eller vid underlåtelse att utföra normalt rutinunderhåll. 
Försämrad funktion eller skada som beror på hårt väder som t.ex. 
hagel, orkan, jordbävning eller tromb, eller missfärgningar som 
uppstår för att produkten utsatts för kemikalier direkt eller genom 
luftföroreningar, täcks inte av detta garantisystem. Weber kommer inte 
att ansvara för detta eller andra särskilda eller indirekta skador eller 
följdskador. Denna garanti ger dig specifika lagliga rättigheter, och du 
kan även ha andra rättigheter, vilket varierar från land till land.



Controleer of het gevogelte goed vastzit.

afsluitdop stevig vastzit.

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



• Bereid uw voorbereide kip boven een
(177˚C) vuur totdat

temperatuur 82°C bedraagt in het dikste
gedeelte van het dijbeen.

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

• Breng het gevogelte en roosterpan over naar

• Laat het geheel 5 tot 10 minuten lang rusten.

• Verwijder met behulp van ovenwanten,

voorzichtig het gevogelte van de infuser.

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

• Plaats de pan niet in de vaatwasser.

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

• Laat de pan niet in de grill als u het niet

• Wees voorzichtig bij het reinigen en gebruiken
van de delen met anti-aanbaklaag en vermijd

• Voorzichtig opslaan om krassen te voorkomen

½ theelepel knoÀookpoeder

½ theelepel koosjer zout
½ theelepel gemalen zwarte peper

1 hele kip, 1,5 tot 2 kg
½ kopje appelsap

Het maken van de kruidenpasta: Meng de

Verwijder het pakje met organen uit het inwendige
van de kip en leg deze apart voor andere doeleinden.
Verwijder overtollig vet uit het inwendige van de
kip en gooi dit weg. Spoel de kip onder koud water
en dep deze droog met keukenpapier. Smeer de
buitenkant van de kip in met een gelijkmatige laag
kruidenpasta. Doe de kip in een kom, dek deze af

2 en maximaal 12 uur in de koelkast.

Giet het appelsap in de vloeistofhouder in het

heen zakken. Plaats de afsluitdop in de nekopening.

het dijbeen 82 °C bedraagt, in 45 tot 50 minuten. Breng

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

½ kopje ¿jngehakte groene uitjes (witte en
lichtgroene delen)
⅓ kopje Dijonmosterd
⅓ kopje sojasaus
¼ kopje vers citroensap
1½ eetlepel ¿jngestampte knoÀook
1 theelepel ¿jngestampte rode peper
1 theelepel koosjer zout
1½ kopje bier, gescheiden

1 hele kip, 1,5 tot 2 kg

Het maken van de marinade: Meng de ingrediënten
voor de marinade goed dooreen in een kleine kom,
samen met 1 kopje van het bier.



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 chemicaliën, 
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.

Verwijder het pakje met organen uit het inwendige
van de kip en leg deze apart voor andere doeleinden.
Verwijder overtollig vet uit het inwendige van de kip
en gooi dit weg. Spoel de kip af onder koud water.
Doe de kip in een grote, afsluitbare plastic zak en
giet hierin de marinade. Verwijder de lucht uit de zak
en sluit deze goed af. Draai de zak om de marinade
goed te verdelen, doe de zak in een kom en laat
het geheel tussen 3 en 8 uur rusten in de koelkast,
waarbij u de zak af en toe omdraait.

Giet het resterende 1/2 kopje bier in de vloeistofhouder

,

heen zakken. Plaats de afsluitdop in de nekopening.

gedeelte van het dijbeen 82 °C bedraagt, in 45 tot 50

met de sappen die zich in het reservoir hebben
verzameld. Breng de kip en de roosterpan over naar

lang rusten. Verwijder met behulp van ovenwanten,
pothouders of een tang de afsluitdop en til voorzichtig
de kip van de infuser. Snij de kip in stukken en dien
deze heet op.

4 grote knoÀooktenen
½ kopje verse dille
¼ kopje verse rozemarijnblaadjes
¼ kopje zure room
2 eetlepels olijfolie, extra virgine
1 theelepel koosjer zout
½ theelepel versgemalen zwarte peper

1 hele kip, 1,5 tot 2 kg
½ kopje droge witte wijn

Het maken van de marinade: Hak de knoÀook ¿jn in
een foodprocessor. Voeg de dille en rozemarijn toe en
maal deze ¿jn. Voeg de zure room, de olie, het zout en

Verwijder het pakje met organen uit het inwendige
van de kip en leg deze apart voor andere doeleinden.
Verwijder overtollig vet uit het inwendige van de kip
en gooi dit weg. Was de kip schoon onder koud water
en dep deze droog met keukenpapier. Gebruik een
borstel om de buitenkant van de kip gelijkmatig in
te smeren met marinade. Doe de kip in een kom,
dek deze af met kunststoffolie en plaats het geheel
minimaal 2 en maximaal 12 uur in de koelkast.

Giet de wijn in de vloeistofhouder in het midden

heen zakken. Plaats de afsluitdop in de nekopening.

gedeelte van het dijbeen 82 °C bedraagt, in 45 tot

minuten lang rusten. Verwijder met behulp van
ovenwanten, pothouders of een tang de afsluitdop uit
de nekopening en til voorzichtig de kip van de infuser.
Snij de kip in stukken en dien deze heet op.



di aggiungere le spezie preferite.

2. Posizionare l’infusore sulla vaschetta.

3. Mettere il pollo sull’infusore. Accertarsi che il
pollo sia posizionato bene.

4. Sistemare il coperchio di inserimento nella
cavità del collo del pollo. Accertarsi di averlo
posizionato bene.

5. Posizionare il tegame sulla griglia di cottura

2,5 cm di spazio tra il pollo e il coperchio.



• Cuocere il pollo sul supporto a calore
¿no all’eliminazione

dei succhi e ¿no a quando la temperatura

non raggiunge i 82°C, per un tempo

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

• Sistemare il pollo e il tegame sul piano di lavoro

• Lasciare riposare da 5 a 10 minuti.

• Utilizzando guanti da forno, presine, o pinze

sollevare con attenzione il pollo dall’infusore.

• Accertarsi che il tegame sia freddo prima

• Non metterlo in lavastoviglie.

• Utilizzare acqua calda e saponata, quindi

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

• Prestare attenzione durante la pulitura nel
manipolare le super¿ci antiaderenti, evitando
di graf¿arle e rovinarle.

• Conservare correttamente il prodotto per
evitare graf¿ature.

1 cucchiaino di zucchero greggio

1 pollo intero, da 1,5 kg a 2 kg
½ tazza di succo di mela

Preparazione dell’impasto: in una piccola
casseruola, mescolare gli ingredienti dell’impasto
¿no ad amalgamarli in modo uniforme.

Eliminare le interiora dal pollo e tenerle da parte per
un altro utilizzo. Rimuovere ed eliminare dal pollo il

esterna del pollo. Mettere il pollo in una casseruola,

per almeno 2 ore, o ¿no a 12 ore.

della base. Posizionare l’infusore sulla vaschetta.
Tenere il pollo attraverso l’apertura del corpo e
metterlo nell’infusore. Posizionare il coperchio di
inserimento nella cavità del collo. Sistemare le

¿no all’eliminazione dei succhi e
¿no a quando la temperatura interna della parte più
spessa delle cosce non raggiunge i 82°C, per un
tempo compreso tra i 45 e i 50 minuti. Trasferire il

da 5 a 10 minuti. Utilizzando guanti da forno, presine,
o pinze rimuovere il coperchio di inserimento dalla
cavità del collo e sollevare con attenzione il pollo
dall’infusore. Tagliare il pollo a pezzi e servirlo caldo.

½ tazza di cipolle verdi affettate sottilmente, parti

⅓ di tazza di senape digionese
⅓ di tazza di salsa di soia
¼ di tazza di salsa di soia

1½ tazza di birra, divisa

1 pollo intero, da 1,5 kg a 2 kg

Preparazione della marinata: in una piccola casseruola

aggiungere 1 tazza di birra.



GARANZIA
Weber-Stephen Products Co. (Weber®) con la presente garantisce 
l’ACQUIRENTE 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 È NECESSARIO CONSERVARE LO SCONTRINO 
D’ACQUISTO O LA FATTURA E RESTITUIRE IMMEDIATAMENTE 
LA SCHEDA DI REGISTRAZIONE GARANZIA LIMITATA WEBER.
La presente Garanzia sarà 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 constatasse il difetto e accettasse 
il reclamo, potrà 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 invierà 
il materiale parti all’acquirente, con trasporto o affrancatura prepagati.
La presente Garanzia non copre difetti o problemi di funzionamento 
dovuti a incidenti, utilizzo inadeguato o improprio, modifica, impiego 
errato, vandalismo, installazione o manutenzione non corrette, 
mancata esecuzione della manutenzione ordinaria e straordinaria. 
Non sono coperti dalla presente Garanzia il deterioramento o i 
danni derivanti da fenomeni atmosferici particolarmente gravi, quali 
grandine, uragani, terremoti o trombe d’aria, né lo scolorimento 
dovuto all’esposizione a sostanze chimiche, in modo diretto o in 
quanto presenti nell’atmosfera. La Weber non potrà 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.

Eliminare le interiora dal pollo e tenerle da parte per
un altro utilizzo. Rimuovere ed eliminare dal pollo il

Eliminare l’aria dal sacchetto e chiuderlo bene.
Voltare il sacchetto in modo da distribuire la marinata,
metterlo in una casseruola, e tenerlo in fresco per
almeno 3 ore, o ¿no a 8 ore girando il sacchetto di

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

cucina. Tenere il pollo attraverso l’apertura del corpo
e metterlo nell’infusore. Posizionare il coperchio di
inserimento nella cavità del collo. Sistemare le punte

¿no all’eliminazione dei succhi e
¿no a quando la temperatura interna della parte più
spessa delle cosce non raggiunge i 82°C, per un
tempo compreso tra i 45 e i 50 minuti, ungendo ogni
30 minuti e raccogliendo i liquidi sul fondo. Trasferire

riposare da 5 a 10 minuti. Utilizzando guanti da forno,
presine, o pinze rimuovere il coperchio di inserimento
e sollevare con attenzione il pollo dall’infusore.
Tagliare il pollo a pezzi e servirlo caldo.

½ tazza di aneto fresco
¼ di tazza di foglie di rosmarino fresco
¼ di tazza di panna acida
2 cucchiai di olio extravergine d’oliva

1 pollo intero, da 1,5 kg a 2 kg
½ tazza di vino bianco secco

Preparazione della marinata: mettere l’aglio in un
tritatutto; lavorare ¿no a tritarlo. Aggiungere l’aneto
e il rosmarino; lavorare ¿no a tritarli sottilmente.
Aggiungere panna acida, olio, sale e pepe; lavorare

Eliminare le interiora dal pollo e tenerle da parte per
un altro utilizzo. Rimuovere ed eliminare dal pollo il

pollo. Mettere il pollo in una casseruola, coprirlo con

2 ore, o ¿no a 12 ore.

Posizionare l’infusore sulla vaschetta. Tenere il

nell’infusore. Posizionare il coperchio di inserimento
nella cavità del collo. Sistemare le punte delle ali

¿no all’eliminazione dei succhi
e ¿no a quando la temperatura interna della parte
più spessa delle cosce non raggiunge i 82°C, per
un tempo compreso tra i 45 e i 50 minuti. Trasferire

riposare da 5 a 10 minuti. Utilizzando guanti da
forno, presine, o pinze rimuovere il coperchio di
inserimento dalla cavità del collo e sollevare con
attenzione il pollo dall’infusore. Tagliare il pollo a
pezzi e servirlo caldo.



1. Encha o Recipiente de Base com o seu

esqueça de colocar as mais deliciosas

3. Coloque a ave sobre o Infusor. Certi¿que-se
de que a ave está bem ¿xa.

4. Coloque a Tampa de Infusão na cavidade
do pescoço da ave. Certi¿que-se de que
a Tampa de Infusão está bem ¿xa.

5. Coloque o Grelhador de Aves sobre uma
grelha ou dentro do seu forno. Certi¿que-se
de que existe um espaço mínimo de 2,5 cm



• Grelhe as aves preparadas por
(177˚C) até que os sucos Àuam e

a temperatura interna atinja 82°C na parte
mais grossa da coxa.

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

• Trans¿ra a ave e o grelhador para uma

• Deixe repousar durante cerca de 5 a

• Utilizando luvas de forno, pegas de tachos
ou pinças, retire a Tampa de Infusão e

• Certi¿que-se de que o Grelhador de Aves

• Não utilizar na máquina de lavar a louça.

• Utilizar uma solução de água quente com
detergente para limpa e, em seguida,
enxagúe com água quente e limpa.

• Não deixe no grelhador quando não estiver
em utilização.

• Utilize extremo cuidado ao limpar e manusear

• Guarde cuidadosamente para evitar arranhar

1 colher de chá de açúcar mascavado

1 frango inteiro, com 1,5 kg–2 kg
½ chávena de sumo de maçã

Para fazer a pasta de especiarias: Numa taça
pequena, misture os ingredientes para a pasta
de especiarias até ¿carem bem distribuídos.

Retire as miudezas da cavidade interior do frango
e reserve para outras utilizações. Retire e elimine
qualquer excesso de gordura da cavidade do corpo

ligeiramente com toalhetes de papel. Esfregue
a pasta de especiarias, de forma uniforme, pelo
exterior do frango. Coloque o frango num recipiente,

frigorí¿co durante, no mínimo, 2 horas ou, no
máximo, 12 horas.

Coloque o sumo de maçã no Recipiente de Base, no

de Base. Segure o frango com a cavidade do corpo
voltada para baixo e baixe na direcção do Infusor.
Coloque a Tampa de Infusão no interior da cavidade
do pescoço. Arrume as pontas das asas por trás do
pescoço do frango.

Grelhe a galinha na assadeira por
(177˚C) até que os sucos Àuam e a temperatura
interna na parte mais grossa da coxa atinja 82°C,
45 a 50 minutos. Trans¿ra a ave e o grelhador para
uma superfície de trabalho. Deixe repousar durante
cerca de 5 a 10 minutos. Utilizando luvas de forno,
pegas de tachos ou pinças, retire a Tampa de Infusão
da cavidade do pescoço e levante cuidadosamente
o frango do Infusor. Corte o frango em pedaços e

½ chávenas de cebolas verde cortadas ¿namente,

⅓ chávena de mostarda de Dijon
⅓ chávena de molho de soja

1½ chávena de cerveja, dividida

1 frango inteiro, com 1,5 kg–2 kg

Para fazer a marinada: Numa taça pequena junte

de cerveja.



GARANTIA
A Weber-Stephen Products Co., (Weber®) garante ao COMPRADOR 
ORIGINAL, que o produto estará livre de defeitos de material e 
mão-de-obra a partir da data em que foi adquirido, da seguinte forma: 
2 anos quando montado e utilizado de acordo com as instruções 
impressas que acompanham o equipamento.  
A Weber poderá solicitar-lhe que faça prova da data de compra. 
ASSIM, DEVE GUARDAR O RECIBO OU FACTURA DE VENDA 
E DEVOLVER IMEDIATAMENTE O CARTÃO DE REGISTO DA 
GARANTIA LIMITADA WEBER.
Esta garantia limitada, restringir-se-á à reparação ou substituição 
de peças que estejam comprovadamente defeituosas em situação 
de utilização e assistência normal e que, após verificação, esta 
indique, na perspectiva da Weber, que estão defeituosas. Se a 
Weber confirmar o defeito e concordar com a reclamação, optará por 
reparar ou substituir as peças em questão sem qualquer custo. Se 
for necessário devolver as peças defeituosas, os custos de envio são 
pagos pelo cliente. A Weber devolverá as peças ao comprador, com o 
frete ou despesas de envio por sua conta.
Esta garatia limitada não cobre quaisquer avarias ou dificuldades 
de funcionamento devido a acidentes, abuso, má utilização, 
alteração, aplicação incorrecta, vandalismo, instalação incorrecta ou 
manutenção/serviço incorrectos, ou não cumprimento da manutenção 
de rotina e normal. A deterioração ou danos provocados por 
condições atmosféricas graves tais como granizo, furacões, sismos 
ou tornados, e a descoloração devido a exposição directa a produtos 
químicos ou contidos na atmosfera, não estão ao abrigo desta 
garantia limitada. A Weber não será responsável ao abrigo desta ou 
qualquer garantia implícita por danos acidentais ou consequenciais. 
Esta garantia concede direitos legais específicos e poderá também ter 
outros direitos, que variam de estado para estado.

Retire as miudezas da cavidade interior do frango
e reserve para outras utilizações. Retire e elimine
qualquer excesso de gordura da cavidade do corpo

frango num saco de plástico grande, que se possa

a marinada, coloque num recipiente e coloque no
frigorí¿co durante um mínimo de 3 horas, ou, no
máximo, 8 horas, rodando ocasionalmente o saco.

Despeje a restante 1/2 chávena de cerveja no

frango da marinada, elimine a marinada e seque
ligeiramente o frango com toalhetes de papel. Segure
o frango com a cavidade do corpo voltada para baixo
e baixe na direcção do Infusor. Coloque a Tampa de
Infusão no interior da cavidade do pescoço. Arrume
as pontas das asas por trás do pescoço do frango.

Grelhe a galinha na assadeira por
(177˚C) até que os sucos Àuam e a temperatura
interna na parte mais grossa da coxa atinja 82°C,
45 a 50 minutos, pincelando a regularmente com os
sucos que se depositam na base. Trans¿ra a ave e
o grelhador para uma superfície de trabalho. Deixe
repousar durante cerca de 5 a 10 minutos. Utilizando
luvas de forno, pegas de tachos ou pinças, retire a
Tampa de Infusão e levante cuidadosamente a ave do
Infusor. Corte o frango em pedaços e sirva quente.

2 colheres de sobremesa de azeite extra-virgem

1 frango inteiro, com 1,5 kg–2 kg

Para fazer a marinada: Coloque o alho no recipiente
de uma trituradora e prima até estar triturado. Junte

¿namente. Junte as natas, o azeite, o sal e a pimenta

Retire as miudezas da cavidade interior do frango
e reserve para outras utilizações. Retire e elimine
qualquer excesso de gordura da cavidade do corpo

ligeiramente com toalhetes de papel. Esfregue a
marinada, de forma uniforme, pelo exterior do frango.
Coloque o frango num recipiente, tape com uma
película de plástico e leve ao frigorí¿co durante, no
mínimo, 2 horas ou, no máximo, 12 horas.

Coloque o vinho no Recipiente de Base, no centro

Base. Segure o frango com a cavidade do corpo
voltada para baixo e baixe na direcção do Infusor.
Coloque a Tampa de Infusão no interior da cavidade
do pescoço. Arrume as pontas das asas por trás do
pescoço do frango.

Grelhe a galinha na assadeira por
(177˚C) até que os sucos Àuam e a temperatura
interna na parte mais grossa da coxa atinja 82°C,
45 a 50 minutos. Trans¿ra a ave e o grelhador para
uma superfície de trabalho. Deixe repousar durante
5 a 10 minutos. Utilizando luvas de forno, pegas
de tachos ou pinças, retire a Tampa de Infusão da
cavidade do pescoço e levante cuidadosamente o
frango do Infusor. Corte o frango em pedaços e



1. Napełnij pojemnik wybranym płynem lub
zalewą i dodaj swoje ulubione przyprawy.

2. Ustaw stojak na drób nad pojemnikiem.

3. Nadziej drób na stojak. Upewnij się, że jest
pewnie zamocowany.

4. Za pomocą zatyczki zatkaj otwór szyjny
ptaka. Upewnij się, że zatyczka jest dobrze
zamocowana. UWAGA: Zatyczkę można
naoliwić przed włożeniem jej do otworu

5. Połóż opiekacz na ruszcie lub włóż go
do piekarnika. Upewnij się, że pomiędzy
potrawą a pokrywą jest przerwa o
szerokości przynajmniej 3 centymetrów.
Zamknij pokrywę.



• Piecz przygotowany drób na ustawieniu
(350˚F/177˚C) do momentu kiedy

wypływający sok z mięsa będzie przejrzysty,
a temperatura w najgrubszym miejscu udka
osiągnie 180˚F/82°C.

• Jeżeli używasz kociołka na węgiel drzewny
57cm (22,5”): Przy metodzie pośredniej użyj
58 brykietów lub 44 drobnych kawałków
węgla drzewnego.

• Przenieś opiekacz wraz z potrawą na wcześniej
przygotowaną powierzchnię.

• Pozostaw na 5 – 10 minut.

• Przy użyciu rękawic ochronnych lub szczypiec
wyjmij zatyczkę z otworu szyjnego i ostrożnie
zdejmij drób ze stojaka.

Uwaga: Przed wyjęciem zatyczki należy oddzielić
ją od skóry szyi za pomocą szczypiec lub noża

• Nie wolno czyścić opiekacza, gdy jest on gorący

• Nie wolno myć opiekacza w zmywarce do naczyń

• Do czyszczenia opiekacza należy używać
gorącej wody ze środkiem myjącym, a
następnie spłukać czystą gorącą wodą.

• Nie należy pozostawiać opiekacza na grillu,
kiedy jest on nieużywany.

• Należy zachować ostrożność podczas
czyszczenia i innego kontaktu z powierzchnią
pokrytą nieprzywierającą powłoką. Należy
uważać, aby jej nie zarysować.

• Należy przechowywać w bezpiecznym
miejscu w celu uniknięcia zarysowania.

pośrednim

2 łyżki stołowe oleju roślinnego
1 łyżeczka brązowego cukru
½ łyżeczka proszku chilli
½ łyżeczki proszku curry
½ łyżeczki granulowanego czosnku

½ łyżeczki musztardy w proszku
½ łyżeczki soli gruboziarnistej
½ łyżeczki świeżo zmielonego czarnego pieprzu

1 cały kurczak, 1,5 do 2 kg
½ szklanki soku jabłkowego

Sposób przygotowania pasty: W małej misce mieszaj
wszystkie składniki pasty, aż do otrzymania jednolitej
substancji.

Z wnętrza kurczaka usuń podroby i odłóż je na bok.
Usuń nadmiar tłuszczu z wnętrza kurczaka. Wypłucz
kurczaka w zimnej bieżącej wodzie i delikatnie
wysusz go za pomocą papierowych ręczników.
Równomiernie natrzyj zewnętrzną powierzchnię
kurczaka przygotowaną pastą. Włóż kurczaka do
miski, przykryj plastikową przykrywką lub folią, a
następnie włóż do lodówki na 2 do12 godzin.

Do pojemnika na środku dolnej misy wlej sok
jabłkowy. Ustaw stojak na drób nad pojemnikiem.
Trzymając kurczaka pionowo nasadź go na stojak.
Włóż zatyczkę do otworu szyjnego kurczaka. Umieść
końcówki skrzydeł za szyją kurczaka.

Piecz kurczaka na opiekaczu na ustawieniu
45 do 50 minut, do momentu kiedy

wypływający sok z mięsa będzie przejrzysty i
temperatura w najgrubszej części udka osiągnie
180˚F/82°C. Przenieś opiekacz wraz z potrawą na
wcześniej przygotowaną powierzchnię. Pozostaw
na 5–10 minut. Przy użyciu rękawic ochronnych
lub szczypiec wyjmij zatyczkę z otworu szyjnego
i ostrożnie zdejmij kurczaka ze stojaka. Podziel
kurczaka na części i podawaj na ciepło.

pośrednim

½ szklanki drobno posiekanej zielonej cebulki (część
biała i jasnozielona)
⅓ szklanki musztardy Dijon
⅓ szklanki sosu sojowego
¼ szklanki świeżego soku z cytryny
1½ łyżki stołowej drobno posiekanego czosnku
1 łyżeczka rozdrobnionych czerwonych papryczek
1 łyżeczki soli gruboziarnistej
1½ szklanki piwa, podzielone

1 cały kurczak, 1,5 do 2 kg

Sposób przyrządzania zalewy: W małej misce zmiksuj
składniki zalewy z 1 ¿liżanką piwa.



GWARANCJA
Weber- Stephen Products Co., (Weber®) niniejszym udziela
gwarancji PIERWSZEMU NABYWCY, że urządzenie jest wolne
od wad materiałowych i produkcyjnych licząc od daty zakupu:
na 2 lata, jeżeli urządzenie zostanie zmontowane i będzie
obsługiwane zgodnie z instrukcją obsługi.
Weber może wymagać dowodu daty zakupu urządzenia.
DLATEGO, NABYWCA POWINIEN ZACHOWAĆ PARAGON ZAKUPU
LUB FAKTURĘ I ZWRÓCIĆ KARTĘGWARANCYJNĄ FIRMIE WEBER.
Usługi gwarancyjne ograniczają się do naprawy lub wymiany
części uszkodzonych w czasie użytkowania i serwisowania
urządzenia. Jeżeli Ӿrma Weber potwierdzi uszkodzenia i
zatwierdzi reklamację, Ӿrma Weber dokona naprawy lub
wymiany tych części bez opłaty. Jeżeli wymagany jest zwrot
części wadliwych, koszt opłaty transportowe pokrywa z góry
nabywca. Weber zwróci części nabywcy pokrywając części
t ransportu.
Gwarancja nie pokrywa uszkodzeń lub innych problemów z
działaniem, powstałych w wyniku wypadku, nieprawidłowego
użycia, modyӾkacji, nieprawidłowego zastosowania,
wandalizmu, nieprawidłowej instalacj i, konserwacji lub serwisu.
Gwarancja nie obejmuje również uszkodzeń powstałych z
powodu wystąpienia surowych warunków pogodowych takich
jak grad, huragany, trzęsienia ziemi, odbarwień z powodu
wystawienia na działanie środków chemicznych, bezpośrednio
lub w atmosferze. Weber nie ponosi odpowiedzialności w
ramach gwarancji za przypadkowe lub wynikające uszkodzenia.
Niniejsza gwarancja zawiera określone prawa nabywcy i nie
wyklucza innych jego praw obowiązujących w danym kraju.

Z wnętrza kurczaka usuń podroby i odłóż je na bok.
Usuń nadmiar tłuszczu z wnętrza kurczaka. Wypłucz
kurczaka w zimnej bieżącej wodzie. Włóż kurczaka
do dużej szczelnie zamykanej plastikowej torby i wlej
do niej zalewę. Wyciśnij powietrze z torby i szczelnie
ją zamknij. Obróć kilka razy torbą, żeby równomiernie
rozprowadzić zalewę, włóż torbę do miski i schowaj do
lodówki na 3 do 8 godzin. Co jakiś czas obracaj torbę.

Wlej pozostałe pół ¿liżanki piwa do pojemnika
na środku dolnej misy. Ustaw stojak na drób nad
pojemnikiem. Wyjmij kurczaka z torby, wylej zalewę i
delikatnie wysusz kurczaka za pomocą papierowych
ręczników. Trzymając kurczaka pionowo nasadź go na
stojak. Włóż zatyczkę do otworu szyjnego kurczaka.
Umieść końcówki skrzydeł za szyją kurczaka.

Piecz kurczaka na opiekaczu na ustawieniu
45 do 50 minut, do momentu kiedy

wypływający sok z mięsa będzie przejrzysty i
temperatura w najgrubszej części udka osiągnie
180˚F/82°C. W trakcie pieczenia, co około
30 minut polewaj kurczaka płynem, który zebrał się
w pojemniku. Przenieś opiekacz wraz z potrawą na
wcześniej przygotowaną powierzchnię. Pozostaw
na 5–10 minut. Przy użyciu rękawic ochronnych
lub szczypiec wyjmij zatyczkę z otworu szyjnego
i ostrożnie zdejmij kurczaka ze stojaka. Podziel
kurczaka na części i podawaj na ciepło.

Pośrednim

4 duże ząbki czosnku
½ szklanki świeżego kopru
¼ szklanki listków świeżego rozmarynu
¼ szklanki kwaśnej śmietany
2 łyżki stołowe oliwy z oliwek extra virgin
1 łyżeczka soli gruboziarnistej
½ łyżeczki świeżo zmielonego czarnego pieprzu

1 cały kurczak, 1,5 do 2 kg
½ szklanki wytrawnego białego wina

Sposób przyrządzania zalewy: Włóż czosnek do
pojemnika robota kuchennego, i bardzo drobno go
posiekaj. Dodaj koper i rozmaryn i również drobno
je posiekaj. Dodaj śmietanę, oliwę, sól i pieprz i
poczekaj aż robot dokładnie wszystko wymiesza.

Z wnętrza kurczaka usuń podroby i odłóż je na bok.
Usuń nadmiar tłuszczu z wnętrza kurczaka. Wypłucz
kurczaka w zimnej bieżącej wodzie i delikatnie
wysusz go za pomocą papierowych ręczników.
Równomiernie natrzyj zewnętrzną powierzchnię
kurczaka przygotowaną zalewą. Włóż kurczaka do
miski, przykryj plastikową przykrywką lub folią, a
następnie włóż do lodówki na 2 do12 godzin.

Do pojemnika na środku dolnej misy wlej wino. Ustaw
stojak na drób nad pojemnikiem. Trzymając kurczaka
pionowo nasadź go na stojak. Włóż zatyczkę do otworu
szyjnego kurczaka. Umieść końcówki skrzydeł za
szyją kurczaka.

Piecz kurczaka na opiekaczu na ustawieniu
45 do 50 minut, do momentu kiedy

wypływający sok z mięsa będzie przejrzysty i
temperatura w najgrubszej części udka osiągnie
180˚F/82°C. Przenieś opiekacz wraz z potrawą na
wcześniej przygotowaną powierzchnię. Pozostaw
na 5–10 minut. Przy użyciu rękawic ochronnych
lub szczypiec wyjmij zatyczkę z otworu szyjnego
i ostrożnie zdejmij kurczaka ze stojaka. Podziel
kurczaka na części i podawaj na ciepło.



1. Налейте в нижнюю чашку свою любимую
приправу или маринад, не забудьте
добавить специи.

2. Установите конический наконечник на
нижнюю чашку.

3. Насадите птицу на наконечник.
Убедитесь, что птица находится в
устойчивом положении.

4. Закройте пробкой шейное отверстие
в тушке птицы. Убедитесь, что пробка
установлена надежно. ПРИМЕЧАНИЕ:
При желании пробку перед уст ановкой в
т ушке можно смазат ь маслом.

5. Поставьте ростер для приготовления
птицы на решетку гриля или в духовку.
Проверьте, чтобы между птицей и
крышкой был промежуток не менее
2,5 см. Закройте крышку.


