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A\ DANGER: Use extreme care when moving roaster if using alcoholic spirits in base cup. Alcoholic spirits
are volatile and will catch fire, causing serious bodily injury or damage to property.

A\ DANGER: The poultry roaster contains hot liquid. Do not tip the poultry roaster because the hot liquid
will spill, causing serious bodily injury.

/A CAUTION: Do not set the poultry roaster on a combustible surface or a surface that can be damaged
by heat. Follow all DANGER, WARNING and CAUTION statements provided in your Weber® Barbecue
Owner’s Guide.

Use and Care

Prior to first use: Hand wash new pan and cup thoroughly with mild dishwashing liquid. Dry thoroughly with soft cloth or paper
towel.

The stainless steel roaster will discolour over time. This is natural and will not change the cooking results; it is caused by
exposure to heat inside the barbecue.

Roasting pan can be used without cup for vegetables.
For best results, preheat pan in barbecue for 10-12 minutes, then add lightly oiled vegetables and cook to desired doneness.

A PELIGRO: Extreme las precauciones cuando mueva el asador si utiliza bebidas espirituosas en la taza
de la base. Las bebidas espirituosas son volatiles y pueden prenderse en llamas, lo que podria provocar
lesiones personales graves y dafos materiales.

A PELIGRO: El asador de aves contiene liquido caliente. No dé la vuelta al asador de aves puesto que el
liquido caliente se derramara, provocando lesiones personales graves.

A PRECAUCION: No coloque el asador de aves sobre una superficie combustible ni sobre una superficie
que pueda resultar danada por efecto del calor.

Utilizacion y cuidados

Antes del primer uso: Lave a mano completamente la nueva bandeja y taza con un liquido lavavajillas suave. Séquelas
totalmente con un pafio suave o papel de cocina.

El asador de acero inoxidable puede decolorarse con el paso del tiempo. Esto es algo normal y no afectara a los resultados de
coccion; es consecuencia de la exposicion al calor dentro de la barbacoa.

La bandeja de asar se puede utilizar sin taza para las verduras
Para obtener los mejores resultados, precaliente la bandeja de 10 a 12 minutos y a continuacién, anada las verduras
ligeramente cubiertas de aceite y cocinelas hasta el punto deseado.

A\ DANGER : Soyez extrémement prudent en déplacant la rétissoire si vous utilisez un liquide a base
d’alcool dans le bol. Les liquides a base d’alcool s’évaporent et peuvent prendre feu, provoquant de
graves blessures corporelles ou 'endommagement de vos biens.

/\ DANGER : Le support de cuisson pour poulet / légumes contient un liquide chaud. N’inclinez pas le
support de cuisson pour poulet / légumes, car le liquide chaud se renversera, pouvant provoquer de
graves blessures corporelles.

A PRECAUTION : Ne placez pas le support de cuisson pour poulet / légumes sur une surface combustible
ou qui peut étre endommagée par la chaleur.

Utilisation et entretien

Avant la premiére utilisation : lavez soigneusement a la main le nouveau plat a rotir et le doseur a l'aide d'un détergent doux.
Séchez-le avec un chiffon doux ou du papier absorbant.

La rotissoire en acier inoxydable se décolorera au fil du temps. Ceci est normal et ne change en rien les résultats de cuisson.
Ce phénomene provient de U'exposition de la rétissoire a la chaleur du barbecue.

Le plat a rétir peut étre utilisé sans doseur pour cuire les légumes
Pour obtenir les meilleurs résultats, faites préchauffer le plat a rétir dans le barbecue pendant 10 a 12 minutes, puis ajoutez
des légumes légérement huilés et faites cuire a votre go(t.




e Attach cup to roasting pan (A).

o Fill cup % full with desired liquid.

e If using a12 oz. drink can: open, discard 1/3 of the liquid, then insert can into cup (B).

e Lightly oil and season poultry, then position in pan (C).

e Preheat barbecue 15 minutes or until thermometer reads 400°F (204 °C).

e Following the instructions in your Weber® Barbecue Owner’s Guide, set up barbecue for indirect grilling.

e Position pan in Gourmet BBQ System™ cooking grate (D).

* Close barbecue lid (E).

¢ When roasting vegetables with poultry, add lightly oiled vegetables to pan in last 20 minutes to prevent over-cooking.
» Cook until poultry reaches internal temperature of 165°F (74 °C) (F).

* When food is ready, remove roaster and place on heat resistant surface such as a large baking sheet. Allow poultry to
rest for 5 - 10 minutes.

e Allow pan to cool completely before washing. Dishwasher safe.

e Coloque la taza en la bandeja de asar (A).

e Llene las tres cuartas partes de la taza con el liquido que desee.

e Sj utiliza una lata de 0,33 L (12 0z.): abrala, deseche una tercera parte del liquido y a continuacidn, inserte la lata
en la taza (B).

e Aplique una pequena cantidad de aceite en el ave y sazénela, a continuacion, col 6quela en la bandeja (C).

e Precaliente la barbacoa durante 15 minutos o hasta que el termdémetro alcance 204 °C (400°F).

e Siguiendo las instrucciones que aparecen en la Guia del Propietario de la barbacoa Weber®, ajuste la barbacoa en
coccion indirecta.

e Cologue la bandeja en la parrilla de coccién del Gourmet BBQ System™ (D).

e Cierre la tapa de la barbacoa (E).

¢ Cuando ase verduras con el ave, aplique una pequefa cantidad de aceite en las verduras y coléquelas en la
bandeja en los Ultimos 20 minutos para evitar cocinarlas en exceso.

e Cocine hasta que el ave alcance una temperatura interna de 74 °C (165°F) (F).

e Cuando la comida esté lista, retire el asador y coléquelo en una superficie resistente al calor como una bandeja de
hornear grande. Deje reposar el ave de 5 a 10 minutos.

¢ Deje que la bandeja se enfrie completamente antes de lavarla. Apta para lavavajillas.

e Montez le réservoir a légumes sur le plat a rotir (A).

e Remplissez au ¥% le doseur avec le liquide souhaité.

* Sivous utilisez une cannette de boisson de 330 ml (12 oz), retirez environ 1/3 du liquide puis insérez la cannette
dans le doseur (B).

 Huilez légérement et assaisonnez la volaille, puis positionnez-la dans le plat a rotir (C).

* Faites préchauffer le barbecue pendant 15 minutes ou jusqu’a ce que le thermometre affiche 204 °C (400°F).

¢ En suivant les instructions fournies dans le Guide du Propriétaire du barbecue Weber®, préparez votre barbecue au
grillage indirect.

e Placez le plat a rétir dans la grille de cuisson de votre Gourmet BBQ System™ (D).

e Fermez le couvercle du barbecue (E).

e Lors que vous faites rotir des légumes avec une volaille, pensez a les huiler légérement dans le plat a rétir au cours
des 20 dernieres minutes de cuisson pour éviter qu'ils ne soient trop cuits.

e Faites cuire jusqu’a ce que la volaille atteigne une température interne de 74 °C (165°F) (F).

e Lorsque votre plat est cuit, retirez la rotissoire et posez-la sur une surface résistante a la chaleur comme une
grande plaque de four. Laissez la volaille reposer pendant 5 a 10 minutes.

e Laissez le plat a rotir complétement refroidir avant de le laver. Lavable en machine.
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(A)

A GEFAHR: Bewegen Sie den Brater nur mit duBerster Vorsicht, wenn Sie alkoholische Getrédnke in der
@ Fliissigkeitswanne verwenden. Alkoholische Getranke sind fliichtig und kdnnen sich entziinden, was zu
schweren Verletzungen und Sachschaden fiihren kann.
A\ GEFAHR: Der Gefliigelbrater enthélt eine heifle Fliissigkeit. Kippen Sie den Gefliigelbrater nicht, weil
heifle Fliissigkeit verschiittet werden kann, was schwere Verletzungen verursachen kann.
/A ACHTUNG: Stellen Sie den Gefliigelbrater nicht auf eine brennbare Oberfliche oder eine Fldche, die
durch Warme beschadigt werden kann.

Verwendung und Pflege

Vor der ersten Benutzung: Reinigen Sie das neue Gestell und den neuen Fliissigkeitsbecher von Hand griindlich mit einem
milden Reinigungsmittel. Trocknen Sie sie mit einem weichen Stoff- oder Papiertuch giindlich ab.

Der Edelstahlbréter verfarbt sich im Laufe der Zeit. Dies ist normal und ist durch die Hitze im Grill bedingt; das Grillergebnis
wird dadurch nicht beeinflusst.

Das Gestell kann fiir Gemiise ohne den Fliissigkeitsbehélter verwendet werden
Fir beste Ergebnisse das Gestell im Grill 10-12 Minuten vorwarmen, dann leicht geéltes Gemiise hineingeben und bis zum
gewlinschten Garzustand garen.

A\ VAARA: Ole erittdin varovainen, kun siirrit telinetts, jos kéytit alkoholia pohjakupissa. Alkoholi on
@ herkasti haihtuvaa ja syttyy tuleen, aiheuttaen vakavia vammoja tai omaisuusvahinkoja.
A\ VAARA: Kanatelineessi on kuumaa nestetti. Al3 kallista kanatelinettd, koska kuuma neste vuotaa ulos
ja voi aiheuttaa vakavia vammoja.
A HUOMIO: Al4 aseta kanatelinetts palavaa materiaalia olevalle pinnalle tai pinnalle, joka vaurioituu
kuumuudesta.
Kaytto- ja hoito-ohjeet
Ennen ensimmaista kdyttdkertaa: Pese uusi pannu ja kuppi huolellisesti kasin miedolla tiskipesuaineliuoksella. Kuivaa
huolellisesti liinalla tai paperipyyhkeella.
Ruostumaton terdsteline muuttaa variaan ajan mittaan. Tama on luonnollista eika vaikuta ruoanvalmistustuloksiin.
Varimuutokset aiheutuvat kuumuudelle altistmuksesta grillissa.

Pannua voidaan kayttaa kasviksille ilman kuppia
Saat parhaan tuloksen esilammittamalla pannua grillissa 10 - 12 minuuttia, lisaamalld kevyesti oljytyt kasvikset ja
kypsentamallad haluttuun kypsyysasteeseen.

A\ FARE: Veer ekstremt forsiktig under flytting av fjeerfepanne ved bruk av alkoholholdig drikke i
@ underbegeret. Alkoholholdig drikke er flyktig og kan ta fyr, noe som kan fgre til personskade eller skade
pa eiendom.
A\ FARE: Fjerfepannen inneholder varm vaeske. Ikke tipp fjzerfepannen, da varm veeske kan sgles og fore
til alvorlige personskader.
/\ FORSIKTIG: Ikke sett fjsrfepannen pa en brennbar overflate eller en overflate som kan skades av
varme.

Bruk og vedlikehold

For forstegangs bruk: Vask den nye formen og begeret grundig for hand med et mildt oppvaskmiddel. Terk grundig med en
myk klut eller tgrkepapir.

Stekeformen i rustfritt stal vil bli misfarget over tid. Dette er en naturlig prosess og vil ikke endre maten. Det forarsakes av
eksponering av varme inne i grillen.

Stekeformen kan brukes uten koppen for grgnnsaker
For beste resultater, forvarm stekeformen i grillen i 10-12 minutter, legg deretter lett oljede gronnsaker og stek til gnsket grad
av gjennomsteking.




e Den Fliissigkeitsbehalter an dem Gestell befestigen (A).

¢ Den Flissigkeitsbehalter zu drei Vierteln mit der gewlinschten Flissigkeit fiillen.

e Falls eine 35 ml-Getrankedose (12 0z.) verwendet wird: 6ffnen Sie sie, schiitten Sie ein Drittel der Flissigkeit weg und
setzen Sie die Dose dann in den Flissigkeitsbehalter ein (B).

e Das Geflugel leicht eindlen und wiirzen, dann auf den Flussigkeitsbehélter setzen (C).

e Den Grill 15 Minuten vorheizen oder bis das Thermometer 204 °C (400°F) anzeigt.

* Befolgen Sie die Anleitungen in Ihrem Benutzerhandbuch des Weber®-Holzkohlegrills zur Einrichtung des Grills fiir
das indirekte Grillen.

e Das Gestell mitsamt Grillgut in den Grillrost des Gourmet BBQ-Systems™ einsetzen (D).

e Den Deckel des Grills schlieBen (E).

* Wenn mit dem Gefliigel Gemiise gegart wird, leicht gedltes Gemiise erst in den letzten 20 Minuten in das Gestell
geben, um ein Anbrennen zu vermeiden.

e Garen, bis das Geflugel eine Innentemperatur von 74 °C (165°F) erreicht hat (F).

e Wenn die Speisen gar sind, den Brater herausnehmen und auf eine hitzebestandige Oberfldche stellen wie z. B. ein
groBes Backblech. Das Gefliigel 5 bis 10 Minuten ruhen lassen.

¢ Gestell und Flussigkeitsbehélter vor dem Spiilen vollstandig abkiihlen lassen. Fiir Geschirrspiiler geeignet.

e Kiinnitd kuppi pannuun (A).

o Tayta kuppi % tayteen haluamallasi nesteella.

e Jos kaytat 355 ml juomatélkkia: avaa tolkki, kaada pois 1/3 nesteestd ja aseta tolkki kuppiin (B).

« Qljya siipikarjanliha kevyesti ja suolaa se ja aseta sitten paikalleen pannuun (C).

e Esilammitd grillia 15 minuuttia kunnes lampdémittarin lukema on 204 °C (400°F).

¢ Noudata Weber® grillin omistajan opasta ja sadda grilli epasuoraa grillausta varten.

e Aseta pannu Gourmet BBQ System™ -grilliritilalle (D).

e Sulje grillin kansi (E).

¢ Kun paahdat kasviksia siipikarjan kanssa, lisaa kevyesti dljytyt kasvikset pannuun viimeisten 20 minuutin aikana, jotta
ne eivat kypsy liikaa.

* Kypsennd lihaa, kunnes sen sisdlampétila on 74 °C (165°F) (F).

* Kun ruoka on kypsaa, ota teline pois ja aseta kuumuutta kestavalle alustalle, kuten paistoalustalle. Anna lihan vetéytya
5 - 10 minuuttia.

* Anna pannun jdahtya tdysin ennen sen puhdistamista. Kestaa konepesun.

e Fest beger til stekeform (A).

e Fyll begeret % full med gnsket vaeske.

e Hvis du bruker en 0,35  brus-/glboks: apne den, fjern 1/3 av veesken, sett deretter boksen i begeret (B).

¢ Olje og krydre fjeerfeet lett, plasser det deretter i formen (C).

e Forvarm grillen i 15 minutter eller til termometeret viser 204 °C (400°F).

* Fglg instruksjonene i din Weber® Brukerhandbok for grill, sett opp grillen for indirekte grilling.

« Plasser formen pé grillristen Gourmet BBQ System™ (D).

e Lukk lokket pa grillen (E).

o Nar du steker grgnnsaker sammen med fjrfe, legg de lett oljede grennsakene i formen i lgpet av de siste 20
minuttene for & hindre oversteking.

e Stek helt til fjzerfeet oppnar en innvendig temperatur pd 74 °C (165°F) (F).

* Nar maten er ferdig, fjern stekeformen og plasser den pa en varmebestandig overflate, som for eksempel en stor
bakeplate. La fjeerfeet hvile i 5 - 10 minutter.

¢ La formen avkjgles helt fgr rengjgring. Oppvaskmaskinsikker.
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(A) (B)

/A FARE: Var ekstremt forsigtig, nar du flytter kyllingeholderen, hvis der er alkohol i veeskebeholderen.
@ Alkohol er brandfarligt og kan antaendes, hvilket kan medfgre alvorlige kvaestelser eller materielle

skader.

/A FARE: Kyllingeholderen indeholder varm vaske. Vip ikke kyllingeholderen, da det vil fa vaesken til at
lgbe ud, hvilket kan medfgre alvorlige kvaestelser.

/\ FORSIGTIG: Sat ikke kyllingeholderen pa et braendbart underlag eller et underlag, der kan tage skade
af varmen.

Brug og pleje

Inden ibrugtagning: Vask den nye stegebakke og vaeskebeholder grundigt i hdnden med et mildt opvaskemiddel. Ter dem

grundigt af med en blgd klud eller kskkenrulle.

Holderen i rustfrit stal vil blive misfarvet med tiden. Det er naturligt og har ingen indvirkning p& resultaterne af tilberedningen
- det skyldes, at holderen udsaettes for varme inde i grillen.

Stegebakken kan anvendes til grentsager uden brug af veeskebeholderen
For at opnd optimale resultater skal stegebakken forvarmes i 10-12 minutter i grillen, hvorefter grgntsager vendt i lidt olie kan
tilseettes og tilberedes efter gnske.

A\ FARA! Var mycket forsiktig nar du flyttar rostaren om du anvander sprit i baskoppen. Alkoholhaltig sprit
@ ar flyktig och kan fatta eld, vilket kan leda till allvarlig personskada eller skada pa egendom.
A FARA! Kycklingrostaren innehaller varm vitska. Tippa inte kycklingrostaren eftersom den varma
vatskan kan rinna ut och orsaka allvarlig kroppsskada.
A VAR FORSIKTIG! Stall inte kycklingrostaren pa en brannbar yta eller en yta som kan skadas av virme.

Anvandning och skétsel

Fore forsta anvandningen: Handdiska den nya pannan och koppen noggrant med ett milt diskmedel. Torka av ordentligt med en
mjuk trasa eller en pappershandduk.

Rostaren av rostfritt stal missfargas med tiden. Detta ar naturligt och paverkar inte tillagningsresultaten. Missfargningen
beror pé& varmen inuti grillen.

Pannan kan anvéandas utan kopp for gronsaker
For basta resultat, forvarm pannan i grillen i 10-12 minuter. Tillsatt sedan latt oljade gronsaker och tillaga till 6nskad
fardighetsgrad.

A GEVAAR: Wees extra voorzichtig bij het verplaatsen van de gevogeltepan als u alcoholhoudende
@ vloeistoffen in de vochtbeker gebruikt. Alcoholhoudende vloeistoffen zijn vliuchtig en kunnen vlam vatten,
met mogelijk ernstig lichamelijk letsel of beschadiging van eigendommen als gevolg.
A\ GEVAAR: De gevogeltepan bevat hete vloeistof. Houd de gevogeltepan niet schuin: hierdoor kan de hete
vloeistof gaan lekken, met ernstig lichamelijk letsel als gevolg.
A\ LET OP: Plaats de gevogeltepan niet op een brandbaar oppervlak of een oppervlak dat gevoelig is voor
hitte.

Gebruik en onderhoud

Voorafgaand aan het eerste gebruik: Was de nieuwe pan en beker grondig met de hand af met een mild afwasmiddel. Droog
grondig af met een zachte doek of met keukenpapier.

De roestvrijstalen pan zal na verloop van tijd verkleuren. Dit is een normaal gevolg van blootstelling aan de hitte in de barbecue
en heeft geen effect op de bereiding.

De pan kan zonder beker worden gebruikt voor het bereiden van groenten.
Voor het beste resultaat verwarmt u de pan 10-12 minuten voor voordat u de licht geoliede groenten toevoegt en bereidt tot de
gewenste garing.




e Fastger vaeskebeholderen til stegebakken (A).

o Fyld koppen ¥% med den gnskede vaeske.

e Ved anvendelse af en 33 cl dase: dasen dbnes, 1/3 af indholdet haldes ud, og dasen seettes i veeskebeholderen (B).

e Kylling skal smeres med lidt olie og krydres let, hvorefter det placeres i stegebakken (C).

e Forvarm grillen i 15 minutter, eller indtil termometeret viser 204 °C (400°F).

e Fglg anvisningerne i din Weber®-brugervejledning om, hvordan du anvender grillen til indirekte grillning.

o St stegebakken pé grillristen i Gourmet BBQ System™ (D).

e Luk grillléget (E).

o Nar du steger grentsager sammen med kylling, skal du tilsette grgntsagerne vendt i lidt olie i de sidste 20 minutter af
stegetiden for at forhindre, at de bliver stegt for lenge.

e Kylling skal tilberedes, indtil det har en indvendig temperatur pa 74 °C (165°F) (F).

e Nar maden er klar, tages holderen ud og stilles pa en varmebestandig overflade, fx en stor bageplade. Lad kyllingen
hvile i 5-10 minutter.

e Lad panden kgle helt af, inden den renggres. Taler maskinvask.

e Fast koppen p& pannan (A).

o Fyll koppen upp till ¥ med 6nskad vatska.

e Om du anvénder en burk p& 3,5 dl (12 oz), ska du hilla bort 1/3 av vitskan och sedan sétta i burken i koppen (B).

e Olja in fageln att och krydda. S&tt den sedan pa plats i pannan (C).

e Férvarm grillen 15 minuter eller tills termometern visar 204 °C (400°F).

e F6lj anvisningarna i din Weber® grillbruksanvisning for att forbereda din grill for indirekt grillning.

e Placera pannan i Gourmet BBQ Systemets™ grillgaller (D).

e Sting grillocket (E).

e Vid rostning av gronsaker tillsammans med fageln, lagg latt oljade gronsaker i pannan under de sista 20 minuterna for
att forhindra overtillagning.

e Tillaga fageln tills den far en invandig temperatur pd 74 °C (165°F) (F).

e Nar maten &r klar, ta bort rostaren och placera den pa en varmetalig yta, t.ex. en ugnsplat. Lat kycklingen vila i 5-10
minuter.

o L3t pannan svalna helt innan du tvattar den. Tal maskindisk.

* Bevestig de beker in de pan (A).

¢ Vul de beker voor % met de gewenste vloeistof.

e Als u een drankblik van ca. 350 ml (12 o0z) gebruikt, giet u 1/3 van de inhoud uit het blik voordat u het blik in de beker
plaatst (B).

¢ Olie het gevogelte licht, kruid het vlees en plaats in de pan (C).

e Verwarm de barbecue voor gedurende 15 minuten of totdat de thermometer 204 °C (400°F) aangeeft.

e Stel de barbecue in op indirecte hitte volgens de instructies in de gebruikershandleiding van uw Weber®-barbecue.

e Plaats de pan in het Gourmet BBQ System™-grillrooster (D).

* Sluit het deksel van de barbecue (E).

e Wanneer u groenten en gevogelte samen bereidt, dient u de licht geoliede groenten pas in de laatste 20 minuten toe te
voegen om overgaring te voorkomen.

e Gaar het gevogelte totdat de kerntemperatuur 74 °C (165°F) heeft bereikt (F).

e Wanneer het gerecht klaar is, haalt u de gevogeltepan uit de barbecue en plaatst u deze op een hittebestendig
oppervlak zoals een grote bakplaat. Laat het gevogelte 5-10 minuten rusten.

¢ Laat de pan volledig afkoelen voordat u deze afwast. Geschikt voor de vaatwasser.
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(A) (C)

/A PERICOLO: se nella coppa del supporto di cottura per pollame sono presenti sostanze contenenti
alcol, prestare la massima attenzione durante il suo spostamento. Le sostanze contenenti alcol sono
inflammabili e possono incendiarsi causando gravi lesioni fisiche o danni alle cose.

/A PERICOLO: il supporto di cottura per pollame contiene liquido caldo. Non inclinare il supporto di cottura
per pollame per evitare fuoriuscite di liquido, con conseguenti gravi lesioni personali.

A\ ATTENZIONE: non appoggiare il supporto di cottura per pollame su una superficie combustibile o su
una superficie che possa essere danneggiata dal calore.

Istruzioni per U'uso

Prima dell'uso: lavare accuratamente a mano sia la teglia che la coppa nuove con detergente per piatti delicato. Asciugare
accuratamente con un panno morbido o con carta assorbente.

Il supporto per arrosti in acciaio inossidabile si scolorisce col tempo. Cio & naturale e non altera i risultati di cottura; & dovuto
all’esposizione al calore all'interno del barbecue.

Per la cottura delle verdure, la teglia antiaderente puo essere usata senza coppa
E possibile ottenere ottimi risultati preriscaldando la teglia nel barbecue per 10-12 minuti, quindi aggiungere le verdure
leggermente unte e portarle al grado di cottura desiderato.

A\ PERIGO: seja extremamente cuidadoso ao mover o assador caso esteja a utilizar bebidas alcodlicas no
@ recipiente da base. As bebidas alcodlicas sdo volateis e incendiardo, provocando lesdes corporais graves
ou danos materiais.
A\ PERIGO: o assador de frangos contém liquido quente. Nao incline o assador de frangos, pois o liquido
quente derramara, provocando lesdes corporais graves.
A ATEN(;AO: nao coloque o assador de frangos numa superficie combustivel nem numa superficie que
possa ser danificada pelo calor.

Utilizacao e cuidados

Antes da primeira utilizacdo: Lave manualmente o novo recipiente e o copo completamente com liquido detergente suave.
Seque cuidadosamente com um pano macio ou um toalhete de papel.

0 aco em aco inoxidavel perde a cor ao longo do tempo. Isto € um acontecimento normal e ndo altera os resultados de
confeccao; é provocado pela exposicao ao calor dentro do grelhador.

0 recipiente para assar pode ser utilizado sem copo para vegetais
Para melhores resultados, pré-aqueca o recipiente no grelhador durante 10-12 minutos, em seqguida, adicione vegetais
ligeiramente pincelados com azeite e confeccione até ao grau de assadura pretendido.

A NIEBEZPIECZENSTWO: Przesuwajac opiekacz z kubkiem nawilzacza zawierajacym alkohol nalezy
@ zachowac szczegolna ostroznosc. Alkohole sa cieczami lotnymi, ktore moga sie zapali¢, powodujac

powazne obrazenia ciata lub uszkodzenia mienia.

A NIEBEZPIECZENSTWO: W opiekaczu do drobiu znajduje sie goracy ptyn. Nie pochylac opiekacza do
drobiu, poniewaz goracy ptyn moze sie wyla¢, powodujac powazne obrazenia ciata.

A\ PRZESTROGA: Nie stawia¢ opiekacza do drobiu na powierzchni palnej lub powierzchni, ktéra moze ulec
uszkodzeniu od goraca.

Uzytkowanie i konserwacja

Przed pierwszym uzyciem: Doktadnie umy¢ recznie nowa podstawe i pojemnik na ptyny tagodnym ptynem do mycia naczyn.

Starannie wysuszy¢ za pomoca miekkiej Scierki lub papierowego recznika.

Opiekacz ze stali nierdzewnej odbarwia sie w miare uptywu czasu. Jest to objaw naturalny i nie wptywa na efekt pieczenia;

spowodowany jest ekspozycja na dziatania ciepta wewnatrz grilla.

Podstawy bez pojemnika na ptyny mozna uzywac do opiekania warzyw

Aby uzyskac najlepszy efekt, nalezy rozgrzac podstawe opiekacza na grillu przez 10-12 minut a nastepnie wtozy¢ zwilzone

niewielka iloscia oleju warzywa i piec do wymaganego stopnia wypieczenia.




e Inserire la coppa nella teglia antiaderente (A).

e Riempire per "4 la coppa con il liquido desiderato.

e Se si utilizza una lattina da 0,33 litri: aprirla, scartare 1/3 del liquido, quindi inserire la lattina nella coppa (B).

» Ungere leggermente e condire il pollame, quindi posizionarlo nella teglia (C).

e Preriscaldare il barbecue per 15 minuti o fino a quando il termometro non indica la temperatura 204 °C (400°F).

e Seguire le istruzioni contenute nel Manuale d'uso per barbecue Weber® per preparare il barbecue per la cottura
indiretta.

e Posizionare la teglia nella griglia di cottura Gourmet BBQ System™ (D).

e Chiudere il coperchio del barbecue (E).

¢ Quando si cuociono le verdure con il pollame, aggiungere le verdure, leggermente unte, alla teglia negli ultimi 20
minuti di cottura per evitare di cuocerle eccessivamente.

e Cuocere finché il pollame non raggiunge una temperatura interna di 74 °C (165°F) (F).

¢ Una volta cotto rimuovere il pollame e posizionarlo su una superficie resistente al calore, ad esempio una placca da
forno. Lasciare riposare per 5 - 10 minuti.

e Lasciare raffreddare completamente la teglia prima di lavarla. Lavabile in lavastoviglie.

e Fixe 0 copo no recipiente para assar (A).
¢ Encha o copo % com o liquido pretendido.

e Se estiver a utilizar uma lata para bebidas de 0,33 | (12 0z.): abra, elimine 1/3 do liquido e, em seguida, insira a
lata no recipiente (B).

e Pincele ligeiramente com azeite e tempere a ave e, em seguida, cologue-a no recipiente (C).

e Pré-aqueca o grelhador 15 minutos ou até o termdmetro apresentar uma leitura de 204 °C (400°F).

e Seguindo as instrucdes no Manual do Utilizador do Grelhador Weber®, configure o grelhador para grelhar com
calor indirecto.

e Coloque o recipiente na grelha de cozedura Gourmet BBQ System™ (D).
e Feche a tampa do grelhador (E).

¢ Ao grelhar vegetais com a ave, adicione vegetais ligeiramente pincelados com azeite ao recipiente nos ultimos 20
minutos para evitar confeccdo excessiva.

« Confeccione até a ave atingir a temperatura interna de 74 °C (165°F) (F).

¢ Quando os alimentos estiverem prontos, retire o assador e coloque-o numa superficie resistente ao calor, tal
como uma assadeira de grandes dimensoes. Deixe a ave repousar durante 5 - 10 minutos.

* Deixe o recipiente arrefecer completamente antes de lavar. Pode ser lavado na maquina de lavar louca.

e Przymocowac pojemnik na ptyny do podstawy opiekacza (A).

e Napetni¢ pojemnik na ptyny wymaganym ptynem do % objetosci.

¢ W przypadku uzycia puszki napoju o pojemnoséci 350 ml: otworzy¢, wyla¢ 1/3 ptynu a nastepnie wtozyé puszke do
pojemnika na ptyny (B).

¢ Drob lekko posmarowac olejem, posypac¢ przyprawami i umiesci¢ na podstawie opiekacza (C).

e Rozgrzewac grill przez 15 minut lub do wskazania przez termometr temperatury 204 °C (400°F).

¢ Zgodne z instrukcjami zawartymi w Instrukcji obstugi grilla Weber®, ustawi¢ grill na grillowanie posrednie.

e Ustawi¢ podstawe opiekacza na ruszcie do pieczenia Gourmet BBQ System™ (D).

e Zamkna¢ pokrywe grilla (E).

¢ Przy pieczeniu drobiu razem z warzywami, doda¢ lekko zwilzone olejem warzywa 20 minut przed koricem grillowania,
aby unikna¢ ich spieczenia.

e Piec, az temperatura we wnetrzu drobiu osiagnie 74 °C (165°F) (F).

¢ Gdy potrawa jest gotowa, wyjac opiekacz i postawi¢ na powierzchni termoodpornej np. duzej tacy do pieczenia.
Pozostawi¢ dréb na 5-10 minut.

¢ Przed umyciem pozostawi¢ podstawe opiekacza do ostygniecia. Nadaje sie do mycia w zmywarce.
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(A) (C)

/\ ONACHO! ByabTe 04eHb 0CTOPOXKHbI NPU NEepPeMeLLEHNN YCTPOWCTBA ANS XKAPKM B CJly4ae, eciin B Yawy
OCHOBaHMUS HaNUTa CNUPTOCOAEPXKALLASA XKMAKOCTb. Mapbl cnUpTa o4eHb NeTyyne U Nerko BocnnaMeHsoTCs,
4YTO MOXKET NPMBECTU K NoXKapy, Cepbe3HbIM TeNecHbIM peXA uwnn peXAEeHMIo UMYLLeCTBa.

A\ OMACHO! BHyTpu npucnocobneHuns ans npuroToBAeHNs NTULbI HAXOAMUTCS ropsvas XXuaKocTb. He
nepeBopayYMBaiiTe YCTPOMCTBO, T.K. B pe3ysibTaTe 3TOro U3 Hero BbITeYeT ropsyas XXMAKOCTb, cnocobHas
HaHecTn cepbe3Hble TPaBMbl.

/A BHUMAHME! He ycTaHaBnuBaiiTe yCTPOCTBO ANSA NPUroTOBJIEHUS NTULbI HA NOBEPXHOCTb, KOTopas
MO)XXeT BOCMJIaMeHMUTbCs unu byaeT noBpeXxaeHa nof AeicTBUEM Tenna.

WUcnonbsoBaHue u obpalleHue

I'Iepe,q nepBbIM NCMNONIb30BaHNEM: TLuaTeano nomonTe HOBYIO €MKOCTb M CTaKaH BPY4HYI0, NCMOJNb3yA MArkoe cpeacTso Ans
MbITbA MOCYAbI. BbICyLUl/ITe MArKOW TKaHbo Unn 6yMa)KHbIM nonoTeHueMm.

I'IpmcnocoﬁneHme ANA XKapkun n3 Hepxaae»ou_l.eﬁ CTann Co BpeMeHeM notepaeT I'IEpBOHa‘-laJ'IbeIIZ uBert. 370 ABNEHNE BbI3BAHO
BO3[JeI2CTEI/IEM Tenna BHYTPU rpuUngd, ABNseTCA eCTeCTBEHHbIM N He BJIUSET Ha BKYCOBble Ka4yecTBa.

Mpu npuroToBNeHMM oBoLL el eMKOCTb MOXKHO UCMoNIb30BaTh 6e3 cTakaHa
ﬂﬂﬂ nofy4yeHna Hanny4ywux pesynbtaToB V'IpOI'Pel;ITE €MKOCTb B rpusie B Te4eHue 10-12 MWHYT, 3aTeéM NoMeCcTuUTe B Hee 0BOLLMK C
Heb0NbLIMM KOIMYeCTBOM Macsa v roToBbTe no KenaeMon cTeneHun npoxapueaHug.

A NEBEZPECI: Pokud jste do kalisku nalili alkohol, budte velmi opatrni p¥i premistovani stojanu. Alkohol je
@ tékavy a mlze zplisobit poZar s naslednym vaZnym poranénim nebo poskozenim majetku.
A NEBEZPECi: Stojan na driibez obsahule horkou tekutinu. Nenaklapéjte stojan na driibez, nebot by
mohlo dojit k rozliti tekutiny, jez mlze zplsobit vazné poranéni.
A\ UPOZORNENI: Nestavte stojan na driibez na hoflavy povrch nebo na povrch, ktery se miize teplem
poskodit.
Pouzivani a péce
Pred prvnim pouzitim: Novou panev i kaliSek dikladné omyjte jemnym prostfedkem na myti nadobi. Dobf'e osuste mékkou
tkaninou nebo papirovou utérkou.

Nerezovy stojan ¢asem zméni svou barvu. To je zcela pfirozené a na vysledky grilovani to nema zadny vliv. Je to zpisobeno
plsobenim tepla uvnitF grilu.

Pecici panev lze pouZit samotnou bez kalisku, napfiklad pro pFipravu zeleniny
Pro dosazeni nejlepsiho vysledku nejprve panev v grilu 10-12 minut nahrejte, poté pridejte zeleninu lehce potrenou olejem a
grilujte az do poZzadovaného stupné propeceni.

A NEBEZPECENSTVO: Ak pouzivate v podkladovej miske liehoviny, bud'te mimoriadne opatrni pri prestvani
@ pekaca. Liehoviny st prchavé, méZu sposobit poZiar a tym vazne zranenie alebo poskodit majetok.

A\ NEBEZPECENSTVO: Hydinovy peka¢ obsahuje horicu tekutinu. Neprevratte hydinovy pekaé, pretoze sa
horuca tekutina moze rozliat a sposobit tak vazne zranenie.

/A UPOZORNENIE: Neukladajte hydinovy pekaé na horlavy povrch alebo povrch, ktory je moZné tepelne
poskodit.

Poutzitie a starostlivost

Pred prvym pouzitim: Rukou d6ékladne umyte novy pekac a misku umyvacim prostriedkom na riad. Vysuste dokladne makkou

handrickou alebo papierovou utierkou. Nerezovy pekac strati po case farbu.
Je to prirodzené a vysledky pripravy jedla sa nezmenia. Sposobuje to vyzarovanie tepla vnutri grilu.

Pekac je mozné pouzit bez misky na zeleninu
Na dosiahnutie ¢o najlepsich vysledkov predhrejte pekac na 10 az 12 minut, potom pridajte zeleninu s trochou oleja a pripravte
jedlo na pozadovanu uroven.
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e YcTaHOBUTE CTakaH B eMKoCTb Anisi kapku (A).

* 3anonHuTe cTakaH Ha ¥ BbIBpaHHON XUAKOCTbIO.

e Mpw ncnonb3oBaHUM BaHKK € HaNUTKoM emMkocTbio 340 rpamm: BbineiTe 1/3 copepxumoro 6akku, a 3aTeM ycTaHoBuUTE ee
8 cTakaH (B).

e Crierka cMasTe TyLKY MTULbI MAc/ioM CO CNeLysiMu1, a 3aTeM NoMecTUTe B eMKOCTb Anst xupku (C).

e [TporpeiiTe rpunb B TedeHne 15 MUHYT, Uu noka TepMoMeTp He nokaxeT 204 °C (400°F).

o CrieflyiiTe UHCTPYKLMAM, NpUBeAeHHbIM B PykoBofcTBe nonb3osaTens rpuns Weber®, 4tobbl NoAroToBUTH €ro K
npuroToBJieHUto 61110 Ha rpune HenpAAMbIM CNoco6oM.

e YcTaHOBUTE €MKOCTb AJ151 kKapku Ha peweTky Gourmet BBQ System™ (D).

e 3akpoiite kpbiwky rpuas (E).

e [pu npuroToBneHun bntof ¢ NTuLeit  oBolwamMu fobaBnsiiTe 0BOLYM C HebonbLIMM KONMYECTBOM Macna 3a 20 MUHYT 10
3aBepLUeHnsa NpuroTosieHns, YTOObI OHU He nepexapunuce.

e [0TOBbTE, MOKa BHYTPEHHAS TeMMnepaTypa TyLWKu NTuusl He gocturHet 74 °C (165°F) (F).

 Korpa bitofo byneT rotoBo, 13BaekUTe eMKOCTb AN KapK1 U3 FPUsi U MOCTaBbTE Ha KapOoCTOKY NOBEPXHOCTb,
Hanpumep, bonbloi NUCT AN npurotoBnexus. flaTte ntuue ocTbiTh 5 - 10 MUHYT.

e [epen ouncTKOM Nocyna A0XKHA MOJIHOCTLIO OCTbITh. EMKOCTb MOXHO MbITb B MOCYA0MOEYHO MaLLMHe.

o K pedici panvi pfipevnéte kalidek (A).

¢ Naplnte kaliSek do % poZzadovanou tekutinou.

¢ Pokud pouzivate plechovku 0,3 L: Otevrete, odlijte pribl. 1/3 tekutiny a poté ji vlozte do kalisku (B).

e Drlbe? zlehka potFete olejem a okofefite, poté umistéte do stojanu (C).

¢ Predehrivejte gril 15 minut, nebo dokud nebude na teploméru 204 °C (400°F).

e Dle pokyn( uvedenych v uZivatelské prirucce k vademu grilu Weber® nastavte gril na nepFimé grilovani.

e PoloZte panev na grilovaci rodt Gourmet BBQ System™ (D).

e Zavfete viko grilu (E).

e Pokud s drdbeZi grilujete i zeleninu, potfete ji zlehka olejem a pFidejte ji do stojanu na poslednich 20 minut
grilovani, aby se nepripekla.

e Grilujte, dokud driibeZ nedosahne teploty 74 °C (165°F) (F).

¢ Jakmile je pokrm hotovy, vyjméte stojan a poloZte jej na povrch odolny proti vysoké teploté, jako je napf. pecici
plech. Nechte driibez 5 az 10 minut odpocivat.

e Pfed umytim nechte panev zcela vychladnout. Vhodné do mycky.

e Pripevnite misku k pekacu (A).

* Nalejte do % misky poZadovanu tekutinu.

e Pri pouziti 0,3 | plechovky napoja: otvorte, vylejte 1/3 tekutiny a vlozte plechovku do misky (B).

¢ Jemne naolejujte a okorefite hydinu a poloZte ju na pekac (C).

e Predhrievajte gril 15 minat alebo kym teplomer neukazuje 204 °C (400°F).

¢ Podla pokynov z pouzivatelskej prirucky grilu Weber® pripravte gril na nepriame grilovanie.

e PoloZte pekac na grilovaci rodt Gourmet BBQ System™ (D).

e Zatvorte veko grilu (E).

e Pri grilovani zeleniny s hydinou, pridajte jemne naolejovanu zeleninu do pekaca v poslednych 20 mindtach, aby ste
predisli pripaleniu.

e Pecte dovtedy, kym hydina nedosiahne vnitorny teplotu 74 °C (165°F) (F).

¢ Ked je jedlo hotové, zoberte pekac a polozte ho na povrch odolny voci teplu, napr. velky plech na pecenie. Nechajte
hydinu postat 5 az 10 minat.

e Pred umytim nechajte pekac uplne vychladnut. MéZete umyvat v umyvacke riadov.
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(A)

A VESZELY: A szarnyassiits mozgatasakor rendkiviil évatosan jarjon el, ha alkoholt 6nt az edénybe. Az
alkoholos folyadékok illékonyak és meggyulladnak, ami sulyos testi sériilést vagy a targyak karosodasat
okozhatja.

A VESZELY: A szarnyassiit forro folyadékot tartalmaz. Ne déntse meg a szarnyassiitét, mert a forré
folyadék kifolyik, ami sulyos testi sériilést okozhat.

A VIGYAZAT: Ne helyezze a szarnyassiitét gyllékony vagy hére érzékeny feliiletre.

Hasznalat és karbantartas

Elsé hasznalat el6tt: Mossa el kézzel az 0j serpeny6t és csészét alaposan enyhe mososzeres vizben. Térélje szarazra egy puha
kenddvel vagy papirtorlével.

A rozsdamentes acél grillezé szine idével kifakul. Ez egy természetes folyamat és nem befolyasolja a sltési eredményeket; ezt
a grillsuté belsejében lévé hé okozza.

A siitéserpeny6 csésze nélkiil zéldségek grillezéséhez hasznalhato
A legjobb eredmények eléréséhez melegitse eld a serpeny6t a grillsiitében 10-12 percig, majd helyezze bele az enyhén
megolajozott zoldségeket és siisse a kivant ideig.

A\ PERICOL: Fiti foarte atenti cand deplasati rotisorul daca folositi bauturi alcoolice in suportul pentru
lichide. Bauturile alcoolice sunt volatile si pot lua foc, cauzand vatamari corporale grave sau pagube
materiale.

A\ PERICOL: Rotisorul pentru carne de pasare contine lichide fierbinti. Nu inclinati rotisorul pentru carne
de pasare deoarece lichidul fierbinte se va varsa, cauzand vatamari corporale grave.

A\ ATENTIE: Nu asezati rotisorul pentru carne de pasare pe suprafete inflamabile sau pe suprafete care
pot fi deteriorete de caldura.

Utilizare si intretinere

Inainte de prima utilizare: Spalati manual, cu mare grijd noua tava precum si suportul pentru lichide, folosind un detergent de

vase lichid slab. Uscati-le bine cu o carpa moale sau cu un prosop de hartie.

Rotisorul din otel inoxidabil se va decolora cu timpul. Acest lucru este normal si nu va modifica calitatea preparatelor;
decolorarea este cauzata de expunerea la caldura din interiorul gratarului.

Tava de prajire poate fi folosita fara suportul pentru lichide pentru prepararea legumelor
Pentru a obtine cele mai bune rezultate, preincalziti tava pe gratar timp de 10-12 minute, apoi addugati legumele unse cu putin
ulei si prajiti-le pana la gradul dorit de coacere.

/A NEVARNOST: Bodite zelo previdni pri premikanju posode za pecenje, ¢e v podloZni posodi uporabljate
alkoholne tekocine. Alkoholne tekocine so hlapljive in se lahko vnamejo ter povzrocijo hude telesne
poskodbe ali materialno $kodo.

/A NEVARNOST: Posoda za pecenje perutnine vsebuje vroco tekocino. Ne nagibajte posode za pecenje
perutnine, ker se vroca tekocina lahko polije in povzro¢i hude telesne poSkodbe.

A\ POZOR: Ne postavljajte posode za pecenje perutnine na gorljivo podlago ali na podlago, ki jo lahko
vrocina poskoduje.

Uporaba in nega

Pred prvo uporabo: Temeljito ro¢no pomijte novo posodo in vloZno posodo z blagim detergentom za pomivanje posode.

Temeljito posusite z mehko krpo ali papirnato brisaco.

Posoda za pecenje iz nerjavecega jekla scasoma izgubi barvo. To je naraven pojav in ne spremeni rezultatov pecenja; vzrok je
izpostavljenost vrocini znotraj zara.

Posodo za pecenje lahko brez vloZne posode uporabljate za pripravo zelenjave
Za najboljse rezultate predgrevajte posodo v zaru 10-12 minut, nato dodajte rahlo naoljeno zelenjavo in jo zapecite do Zelene
stopnje.
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» Régzitse a csészét a serpeny6hoz (A).

e Toltse meg a csészét a valasztott folyadékkal ¥-ig.

e 3,33 dcl-es italdoboz esetén ontse ki a folyadék 1/3-at, majd helyezze a dobozt a csészébe (B).

e Enyhén olajozza be és fliszerezze meg a szarnyast, majd helyezze be a serpenyédbe (C).

* Melegitse el6 a grillsiitét 15 percig vagy 204 °C (400°F) fokig.

o A Weber® grillsiité hasznalati Utmutatéjaban talalhaté utmutatds alapjan allitsa be a grillsttét kdzvetett siitésre.

e Helyezze be a serpeny6t a Gourmet BBQ System™ siitéracsra (D).

e Zarja le a grillsiité fedelét (E).

e Z6ldségek és hus egyidejl grillezésekor az enyhén olajozott z6ldségeket az utolsé 20 percben helyezze a serpeny6be.

e Siisse amig a szarnyas belsé hémérséklete eléri a 74 °C (165°F) fokot (F).

e Amikor az étel elkészilt, tavolitsa el a siitéracsot és helyezze hdallé feliiletre, példaul egy nagyméreti sutépapirra.
Hagyja a szarnyast hlni 5-10 percig.

¢ Mosés eldtt varja meg amig a serpenyd teljesen lehil. Mosogatdgépben moshaté.

e Fixati suportul pentru lichide de tava de préjire (A).

e Umpleti-l pand la % cu lichidul dorit.

 Daca utilizati o cutie cu b3uturi de 350 ml: deschideti cutia, scoateti 1/3 din lichid, apoi introduceti cutia in suportul
pentru lichide (B).

e Ungeti cu putin ulei si condimentati puiul, apoi asezati-1 in tava (C).

e Preincalziti gratarul timp de 15 minute sau pana cand termometrul arata 204 °C (400°F).

¢ Respectand instructiunile din Manualul de utilizare pentru gratare Weber®, setati gratarul la metoda de preparare
indirecta.

e Asezati tava in grilul de prajire al gratarului Gourmet BBQ System™ (D).

« Inchideti capacul gratarului (E).

¢ Daca prajiti legume alaturi de pui, adaugati legumele unse cu putin ulei in ultimele 20 de minute pentru a preveni
gatirea prea indelungata.

e Coaceti pana cand temperatura din interiorul puiului ajunge la 74 °C (165°F) (F).

¢ Dacd méncarea este gata, scoateti rotisorul din grilul de prajire si asezati-l pe o suprafata rezistenta la caldurd cum ar
fi o tava de copt mare. L3sati puiul sd se odihneascad timp de 5 - 10 minute.

e L3sati tava sa se raceascd complet inainte de spalare. Poate fi spalata in masina de spalat vase.

e Pritrdite vloZno posodo na posodo za pe&enje (A).

¢ Napolnite vlozno posodo do ¥ z Zeleno tekocCino.

« Ce uporabljate 1/4-litrsko plocevinko: odprite, odlijte 1/3 tekoCine, nato vstavite plocevinko v vlozno posodo (B).

 Rahlo naoljite in zadinite perutnino, nato jo poloZite v posodo (C).

e Predhodno ogrevajte Zar 15 minut ali dokler termometer ne pokaze 204 °C (400°F).

 Po napotkih v navodilih za uporabo Zara Weber® nastavite Zar za posredno pecenje.

e Postavite posodo na mreZo za pecenje Gourmet BBQ System™ sistema (D).

e Zaprite pokrov zara (E).

o Ce pedete zelenjavo skupaj s perutnino, dodajte rahlo naoljeno zelenjavo v posodo 20 minut pred koncem, da prepredite
prekomerno zapecenost zelenjave.

* Pecite, dokler temperatura v notranjosti perutnine ne doseze 74 °C (165°F) (F).

¢ Ko je jed pripravljena, odstranite posodo za pecenje in jo postavite na povrsino, odporno na vrocino, na primer na veliko
folijo za pecenje. Perutnina naj pociva 5 - 10 minut.

* Pred pranjem naj se posoda popolnoma ohladi. Primerno za pomivanje v pomivalnem stroju.
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(A)

(B)

A\ OPASNOST: Budite vrlo pazljivi pri premjestanju posude za pecenje ako koristite alkohol u ¢asici baze.
Alkoholni $pirit lako je hlapljiv i moZe se zapaliti te dovesti do ozbiljne tjelesne ozljede ili oStecenja
imovine.

A\ OPASNOST: U posudi za pecenje piletine nalazi se vruca tekué¢ina. Nemojte naginjati posudu za pecenje
piletine jer e se vruca tekucina izliti i izazvati ozbiljnu tjelesnu ozljedu.

A OPREZ: Posudu za peéenje piletine nemojte odlagati na zapaljivu povrsinu ili povrsinu koja se moze
ostetiti pod djelovanjem topline.

Upotreba i odrzavanje

Prije prve upotrebe: Dobro operite rukom novu posudu i ¢asicu u blagom deterdzentu za pranje suda. Dobro je osusite mekom

krpom ili papirnatim ru¢nikom. Posuda od nehrdajuceg celika s vremenom ce promijeniti boju.
To je uobicajeno i nece utjecati na kvalitetu pripremljene hrane, a dogada se zbog izloZenosti toplini u unutrasnjosti rostilja.

Posuda za pecenje moZe se upotrebljavati bez ¢asice za povrce
Najbolje rezultate ¢ete posti¢i ako posudu 10-12 minuta zagrijavate na rostilju i zatim dodate povrcée blago natopljeno uljem te
pecete do Zeljenog stupnja ispecenosti.

A\ OHT! Olge rostri liilgutamisel viga ettevaatlik, kui aluse topsis on alkohoolne jook. Alkohoolsed joogid on
lenduvad ja voivad siittida ning pohjustada raske kehavigastuse voi kahjustada vara.

A OHT! Kanardster sisaldab kuuma vedelikku. Arge kanaréstrit kallutage, sest kuum vedelik tilgub vilja
ja pohjustab raske kehavigastuse.

A\ ETTEVAATUST! Arge pange kanardstrit kergesti siittivale pinnale vdi pinnale, mida kuumus vdib
kahjustada.

Kasutamine ja hooldus

Enne esimest korda kasutamist peske uus pann ja tops pehmetoimelise noudepesuvedelikuga kasitsi pohjalikult puhtaks.
Kuivatage korralikult pehme riidelapi voi paberratikuga.

Roostevabast terasest rostri varv muutub aja moddudes. See on loomulik ja ei muuda kiipsetamistulemusi. Seda péhjustab
grilli sees olev kuumus.

Rostimispanni saab ilma topsita kasutada kodgiviljade jaoks
Parima tulemuse saamiseks eelkuumutage panni grilliseadmes 10-12 minutit, seejarel lisage vahese 6liga segatud kddgiviljad
ja klipsetage soovitud kiipsusastme saavutamiseni.

A\ BISTAMI: ja cepSanas ierices pamatnes kausa ieliets stiprs alkoholisks dzériens, parvietojot ierici,
jaievéro ipasa piesardziba. Stiprie alkoholiskie dzérieni ir atri iztvaikojo$i, un tie var aizdegties, radot
nopietnas traumas un mantas bojajumus.

A\ BISTAMI: putnu galas cep3anas iericé atrodas karsts $kidrums. Nesasveriet putnu galas cepsanas
ierici, jo karstais $kidrums izlis, radot nopietnas traumas.

A\ UZMANIBU: nenovietojiet putnu galas cep3anas ierici uz ugunsnedro3as virsmas vai uz tadas virsmas,
kas karstuma iespaida var tikt bojata.

Lietosana un kopsana

Pirms pirmas lietosanas reizes: ripigi nomazgajiet jauno pannu un kausu ar rokam, izmantojot vieglu trauku mazgajama
lidzekla Skidrumu. Kartigi noslaukiet ar mikstu draninu vai papira dvieli.

Nertsosa térauda cepsanas ierice ar laiku zaudés sakotnéjo krasu. Ta ir normala paradiba, kas neietekmé édiena
pagatavosanas rezultatus; to izraisa karstums grila iekSpusé.

Cepsanas pannu bez kausa var izmantot darzenu pagatavosanai
Labako rezultatu sasniegSanai vispirms uzkarsgjiet pannu grila aptuveni 10-12 mingtes, tad ievietojiet taja nedaudz ieellotus
darzenus un grilgjiet idz velamajai gatavibas pakapei.
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* Postavite Casicu na posudu za pecenje (A).

¢ Casicu napunite do ¥% Zeljenom tekuc¢inom.

e Ako koristite limenku s napitkom od 1/4 L: otvorite je, bacite 1/3 tekucine i zatim limenku stavite u ¢asicu (B).

e Lagano namazite hranu uljem i zatim je stavite na posudu (C).

e Zagrijavajte ulje 15 minuta ili dok termometar ne dode na temperaturu od 204 °C (400°F).

e Drzite se uputa iz korisni¢kog priru¢nika za Weber® roétilj i podesite rostilj za neizravnu pripremu hrane na rostilju.

e Stavite posudu na Gourmet BBQ System™ resetku za pecenje (D).

e Zatvorite poklopac roétilja (E).

¢ Kada pecete povrce s pile¢im/pureé¢im mesom, u posudu dodajte povrée blago natopljeno uljem u zadnjih 20 minuta
kako se ono ne bi prejako ispeklo.

« Pecite dok meso dok ne dostigne unutarnju temperaturu od 74 °C (165°F) (F).

¢ Kada hrana bude spremna, skinite pecenku i stavite je na povrsinu koja je otporna na toplinu kao Sto je veliki lim za
pecenje. Ostavite peceno meso da se hladi 5-10 minuta.

e Pricekajte da se posuda u potpunosti ohladi prije pranja. MoZe se prati u perlici za posude.

« Kinnitage tops rostimispanni kiilge (A).

o Taitke tops % ulatuses soovitud vedelikuga.

¢ 30 mL (12 oz] joogipurgi kasutamisel avage purk, valage ara 1/3 vedelikust ja seejarel pange purk topsi sisse (B).

» Mairige kana vahese 6liga kokku, maitsestage ja asetage pannile (C).

e Eelkuumutage grilli 15 minutit vai kuni ajani, kui termomeetri lugem on 204 °C (400 °F).

e Jargige Weber®-i grilliseadme kasutusjuhendis antud juhiseid ja valmistage grilliseade ette kaudseks grillimiseks.

» Asetage pann Gourmet BBQ System™-i kiipsetusrestile (D).

e Sulgege grillikaas (E).

* Kodgiviljade kiipsetamisel koos kanaga lisage vdhese 6liga segatud kodgiviljad pannile viimaseks 20 minutiks, et
valtida tlekiipsetamist.

e Kiipsetage, kuni kana sisetemperatuur jouab naiduni 74 °C (165 °F) (F).

¢ Kui toit on valmis, eemaldage réster ja asetage see kuumakindlale pinnale, nt suurele kiipsetuspaberile. Laske kanal
seista 5-10 minutit.

¢ Laske pannil enne pesemist taielikult maha jahtuda. Tohib pesta noudepesumasinas.

e Piestipriniet kausu pie cep$anas pannas (A).

¢ Uzpildiet kausu par % ar vélamo skidrumu.

e Ja izmantojat 355 ml dzérienu skardeni: atveriet to, izlejiet aptuveni 1/3 Skidruma un tad ievietojiet skardeni kausa (B).

» Nedaudz ieellojiet un ierivéjiet ar garévielam majputna galu, un uzstadiet to uz pannas (C).

e Pirms cepSanas uzsaksanas laujiet grilam uzkarst aptuveni 15 minates vai lidz bridim, kad termometrs rada 204 °C
(400°F).

e levérojot Weber® grila ipaSnieka rokasgramata sniegtos noradijumus, sagatavojiet grilu grilésanai ar netieSo metodi.

 Novietojiet pannu uz Gourmet BBQ System™ cepSanas rezga (D).

e Aizveriet grila vaku (E).

» Gatavojot majputna galas cepeti kopa ar darzeniem, ievietojiet nedaudz ieellotus darzenus panna pédéjas 20 minatés,
lai izvairitos no parcepsanas.

e Grilgjiet, lidz majputna galas iek$eja temperatiira sasniedz 74 °C (165°F) (F).

¢ Kad édiens ir gatavs, nonemiet cepsanas ierici no cepsanas rezga un novietojiet to uz karstumizturigas virsmas,
pieméram, uz lielas cepespannas. Laujiet majputna galas cepetim aptuveni 5 - 10 mindtes nostavéties.

e Pirms mazgajat pannu, nogaidiet, lidz ta pilniba ir atdzisusi. Drikst mazgat trauku mazgajama masina.
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/A PAVOJUS: bikite labai atsargis, kai kilnosite skrudintuva, jei pagrindo puodelyje naudojate
alkoholinius gérimus. Alkoholiniai gérimai yra laks, todél gali uZsidegti ir jus sunkiai suzaloti arba
sugadinti turta.

/A PAVOJUS: paukstienos skrudintuve yra karsto skys€io. Neapverskite paukstienos skrudintuvo, nes
karstas skystis gali iSbégti ir jus sunkiai suzaloti.

A\ ATSARGIAI: nedékite paukstienos skrudintuvo ant degaus pavirsiaus arba tokio pavirsiaus, kuriam
gali pakenkti karstis.

Naudojimas ir priezidra

Pries pirma karta naudojant: rankomis gerai iSplaukite nauja keptuve ir puodelj Svelniu indu plovimo skysciu. Gerai

nuvalykite minksta Sluoste arba popieriniu ranksluosciu.

Kad pasiektumeéte geriausia rezultata, pasildykite keptuve kepsninéje 10-12 minuciu, tada sudékite Siek tiek aliejumi

apslakstytas darzoves ir kepkite iki pageidaujamo lygio.

Skrudinant darZoves keptuve galima naudoti be puodelio
Pasildykite kepsninéje keptuve 10-12 minuciu, kad ji geriau kepty, tada sudékite Siek tiek apipiltas aliejumi darzoves ir
kepkite iki pageidaujamo lygio.

e Pritvirtinkite puodelj prie skrudinimo keptuvés (A).

e Pripilkite % puodelio pageidaujamo skyscio.

e Jei naudojate 30 ml (12 oz) gérimo skardine: atidarykite, iSpilkite 1/3 skys¢io, tada jstatykite skardine |
puodelj (B).

¢ Paukstiena apSlakstykite aliejumi ir pagardinkite prieskoniais, tada jstatykite ja j keptuve (C).

e Pasildykite kepsnine 15 minuciy arba tol, kol termometras parodys 204 °C (400 °F).

¢ Vadovaudamiesi instrukcijomis, pateiktomis ,Weber®” kepsninés naudotojo vadove, paruoskite kepsnine
netiesioginiam kepimui.

o UZdékite keptuve ant ,,Gourmet BBQ System™" kepamujy groteliu (D).

e Uzdenkite kepsninés dangtj (E).

¢ Kai su paukstiena kepsite darZoves, apslakstykite jas aliejumi ir sudékite j keptuve per paskutines 20
minuciy, kad jos neperkeptu.

» Kepkite, kol paukstienos vidiné temperatira pakils iki 74 °C (165 °F) (F).

¢ Kai maistas bus paruostas, nuimkite skrudintuva ir padékite ant tokio karsciui atsparaus pavirsiaus kaip
didelé kepimo skarda. Palaikykite paukstiena 5-10 minuciu.

¢ Pries plaudami keptuve leiskite jai visiSkai atvésti. Galima plauti indaplovéje.
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