@ Poultry infusion roaster

® Soporte de coccion con infusion
para aves

@ Support de cuisson pour poulet

@ Gefliigelbrater

@ Poultry infusion roaster-
hoyrysailio

® Fjaerfepanne med smakstilfgrsel

@ Kyllingeholder til fierkrae

@ Kycklinghallare

@ Gevogeltestomer

@® Supporto di cottura per pollo

@ Suporte para frangos

@ Stojak do drobiu z nawilzaniem

@ PocTep ans NpUroToBsIeHNs NTULbI
® Stojan s infuzérem na driibez

@ Hydinovy naparovaci pekac

@ Szarnyassiito és parolo

@ Reotisor fix cu infuzor pentru carne
de pasare

@ Posoda za pecenje perutnine z
nastavkom za dovajanje tekocine

@ Posuda za pecenje peradi na pari
@ Infusiooniseadmega kanardster
@® Putnu galas cepsanas ierice

® Laikiklis vistai kepti
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A) Infusion Cap C) Base Cup

B) Infusion Cone D) Base
/\ DANGER: Use extreme care when moving roaster if
B 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.

A\ CAUTION: Interior ceramic coatings withstand up
to 500°F (260°C). Exposure to temperatures over
500°F (260°C) can result in damage to the coating.

USAGE INSTRUCTIONS

Prior to first use: Hand wash the base thoroughly with mild detergent and water. Dry thoroughly with soft
cloth or paper towel.

Pre-condition the cookware by applying a small amount of cooking oil to the ceramic surface, and then wipe
off excess with a paper towel.

Always fill the base cup with liquid prior to cooking. Cooking without liquid in base cup can damage the
ceramic surface over time.

The exterior of the base will eventually fade or change in color. This is normal and will not affect the
performance of the roaster.

®

A) Tapa para infusion C) Taza de la base
B) Cono para infusion D) Base

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 danos materiales.

/\ 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.

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

/\ PRECAUCION: Los revestimientos vitrificados interiores soportan hasta 260°C (500°F). La
exposicion a temperaturas por encima de 260°C (500°F) puede provocar dafos en el
revestimiento.

INSTRUCCIONES DE USO

Antes del primer uso: Lave completamente a mano la base con un detergente suave y agua. Séquela
totalmente con un pafno suave o papel de cocina.

Preacondicione el utensilio aplicando una pequena cantidad de aceite para cocinar en la superficie
vitrificada y limpie el exceso de aceite con papel de cocina.

Llene siempre la taza de la base con liquido antes de cocinar. Cocinar sin liquido en la taza de la base
puede dafar la superficie vitrificada con el tiempo.

El exterior de la base se decolorard o cambiara de color con el tiempo. Esto es normaly no afectara el
rendimiento del asador.




A) Bouchon C) Bol AN
B) Cdne d’infusion D) Socle AN

/\ 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 N\
prendre feu, provoquant de graves blessures corporelles ou l'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.

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

/\ PRECAUTION : Lintérieur émaillé supporte une chaleur jusqu’a 260°C. L'exposition a des
températures supérieures a 260°C peut entrainer un endommagement du revétement.

INSTRUCTIONS D'UTILISATION

Avant la premiére utilisation : Lavez soigneusement a la main le socle avec un détergent doux et de l'eau.
Séchez-le avec un chiffon doux ou du papier absorbant.

Préconditionnez l'appareil de cuisson en appliquant une petite quantité d'huile de cuisson sur la surface
émaillée et essuyez l'excédent avec du papier absorbant.

Remplissez toujours le bol de liquide avant de commencer la cuisson. La cuisson sans liquide dans le bol
du socle peut endommager la surface émaillée au fil du temps.

L'extérieur de la base peut se ternir ou changer de couleur. Cela est normal et n'affectera pas le
fonctionnement du support de cuisson.

.

A) Verschlussstopfen C) Fliissigkeitswanne
B) Hihnchenhalter D) Tréger

/\ GEFAHR: Bewegen Sie den Briter nur mit duBerster Vorsicht, wenn Sie alkoholische Getrinke
in der Fliissigkeitswanne verwenden. Alkoholische Getranke sind fliichtig und konnen sich
entziinden, was zu schweren Verletzungen und Sachschaden fiihren kann.

/\ GEFAHR: Der Gefliigelbriter enthilt eine heiBe Fliissigkeit. Kippen Sie den Gefliigelbriter
nicht, weil heiBBe Fliissigkeit verschiittet werden kann, was schwere Verletzungen
verursachen kann.

/A ACHTUNG: Stellen Sie den Gefliigelbriter nicht auf eine brennbare Oberfliche oder eine
Flache, die durch Warme beschadigt werden kann.

/A ACHTUNG: Die innere Keramikbeschichtung ist besténdig gegen Temperaturen bis zu 260°C.
Bei Temperaturen iiber 260°C kann die Beschichtung beschadigt werden.

VERWENDUNGSHINWEISE

Vor der ersten Benutzung: Reinigen Sie den Trager sorgfaltig von Hand mit einem milden
Reinigungsmittel und Wasser. Trocknen Sie ihn mit einem weichen Stoff- oder Papiertuch ab.

Bereiten Sie den kompletten Brater durch Auftragen einer kleinen Menge Ol auf die Keramikoberflache
vor und wischen Sie {iberschiissiges Ol mit einem Papiertuch ab.

Befiillen Sie die Flissigkeitswanne vor dem Zubereiten von Speisen stets mit Flissigkeit. Zubereiten

von Speisen ohne Flissigkeit in der Flissigkeitswanne kann im Laufe der Zeit die Keramikoberflache
beschadigen.

Sie werden mit der Zeit bemerken, dass sich die Schale von auflen verfarbt. Das ist ganz normal und wird
die Leistung des Gefliigelhalters nicht beeintrachtigen.
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A) Hoyrystimen kansi C) Pohjakuppi

B) Hoyrystyskartio D) Pohja
/\ VAARA: Ole erittdin varovainen, kun siirrit telinetts,
B jos kaytat alkoholia pohjakupissa. Alkoholi on
herkasti haihtuvaa ja syttyy tuleen, aiheuttaen
vakavia vammoja tai omaisuusvahinkoja.
A\ VAARA: Kanatelineess3 on kuumaa nestetta. Al3

kallista kanatelinettd, koska kuuma neste vuotaa
ulos ja voi aiheuttaa vakavia vammoja.

A\ HUOMIO: Al3 aseta kanatelinetti palavaa
materiaalia olevalle pinnalle tai pinnalle, joka
vaurioituu kuumuudesta.

A\ HUOMIO: Sisipuolen keraamipinnoite kestaa jopa
2600°C (500°F). YLi 260°C (500°F) Llampétila voi
vaurioittaa pinnoitetta.

KAYTTOOHJEET

Ennen ensimmadista kayttokertaa: Pese pohja huolellisesti miedolla pesuaineella ja vedelld. Kuivaa
huolellisesti liinalla tai paperipyyhkeella.

Esikasittele levittamalla pieni maara ruokadljya keraamisille pinnoille ja pyyhi liika &ljy pois
paperipyyhkeella.

Tayta pohjakuppi aina nesteelld ennen ruoanvalmistusta. Ruoanvalmistus ilman nestetta pohjakupissa voi
ajan mittaan vaurioittaa keraamista pintaa.

Pohjan ulkopuolen vari voi mahdollisesti himmentya tai muuttua. Se on normaalia eikd vaikuta uunin
toimintaan.

A) Smakstilfgrselslokk C) Underbeger
B) Tilfgrselskjegle D) Understell

A\ FARE: Vaer ekstremt forsiktig under flytting av fjzerfepanne 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: Fjeerfepannen inneholder varm vaeske. lkke tipp fjserfepannen, da varm vaeske kan
sgles og fore til alvorlige personskader.

A\ FORSIKTIG: Ikke sett fjmrfepannen pa en brennbar overflate eller en overflate som kan
skades av varme.

A\ FORSIKTIG: Innvendig keramikkbelegg taler inntil 260°C (500°F). Temperaturer over 260°C
(500°F) kan fgre til skader pa belegget.

BRUKSINSTRUKSJONER

For forstegangs bruk: Vask understellet grundig for hdnd med mildt rengjeringsmiddel og vann. Terk
grundig med en myk klut eller tgrkepapir.

Forbehandl kokekaret ved & pafsre matolje pa den keramiske overflaten, og terk deretter av overskytende
olje med kjgkkenpapir.

Fyll alltid opp underbegeret med vaeske for steking. Steking uten vaeske i underbegeret kan skade den
keramiske overflaten over tid.

Den utvendige basen vil etter hvert svekkes eller endre farge. Dette er normalt og vil ikke pavirke
utfgrelsen av stekeovnen.




.
.
A) Infusionsprop C) Vaeskebeholder AN
B) Infusionsindsats D) Bund \\
\\
/\ FARE: Vaer ekstremt forsigtig, ndr du flytter kyllingeholderen, hvis der er alkohol i AN

vaskebeholderen. Alkohol er brandfarligt og kan antandes, hvilket kan medfgre alvorlige \\\
kvaestelser eller materielle skader. A
/A FARE: Kyllingeholderen indeholder varm vaske. Vip ikke kyllingeholderen, da det vil fa
vasken til at lgbe ud, hvilket kan medfgre alvorlige kvaestelser.
/\ FORSIGTIG: Szt ikke kyllingeholderen pa et breendbart underlag eller et underlag, der kan
tage skade af varmen.
/\ FORSIGTIG: Den indvendige keramiske overfladebehandling kan holde til op til
260°C. Temperaturer pa over 260°C kan medfgre, at overfladebehandlingen tager skade.

BRUGERVEJLEDNING

Inden ibrugtagning: Vask bunden grundigt i hdnden med mildt seebevand. Ter den grundigt af med en
blgd klud eller kekkenrulle.

Alle dele forbehandles ved, at der paferes en lille mangde madolie pa den keramiske overflade, hvorefter
den overskydende olie tgrres af med kgkkenrulle.

Fyld altid veeskebeholderen op med vaeske inden tilberedning. Hvis maden tilberedes uden vaeske i
vaeskebeholderen, kan den keramiske overflade med tiden blive beskadiget.

Det ydre af basen vil i sidste ende falme eller skifte farve. Dette er normalt og vil ikke pavirke ydelsen af
risteren.

9

A) Infusionshatt C) Baskopp
B) Infusionskon D) Bas

/\ FARA! Var mycket forsiktig nar du flyttar rostaren om du anvénder sprit i baskoppen.
Alkoholhaltig sprit ar flyktig och kan fatta eld, vilket kan leda till allvarlig personskada eller
skada pa egendom.

/\ FARA! Kycklingrostaren inneh3ller varm vitska. Tippa inte kycklingrostaren eftersom den
varma vatskan kan rinna ut och orsaka allvarlig kroppsskada.

/\ VAR FORSIKTIG! Still inte kycklingrostaren pa en brannbar yta eller en yta som kan skadas av
varme.

/\ VAR FORSIKTIG! Den invindiga keramiska beldggningen tal upp till 260°C. Exponering for
temperaturer dver 260°C kan skada beldggningen.

ANVANDNINGSANVISNINGAR

Fore forsta anvandning: Handtvatta basen noggrant med ett milt diskmedel och vatten. Torka av
ordentligt med en mjuk trasa eller en pappershandduk.

Smaorj kokkarlet med en liten méngd matolja pa den keramiska ytan och torka bort dverflodig matolja med
en pappershandduk.

Fyll alltid baskoppen med vatska fore tillagningen. Tillagning utan vatska i basskal kan med tiden skada
den keramiska ytan.

Bottendelens utsida kommer att blekas eller &ndra farg 6ver tid. Detta &r helt normalt och paverkar inte
produktens prestanda.
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A) Infusiedeksel C) Vochtbeker

B) Infusiekegel D) Onderpan
/\ GEVAAR: Wees extra voorzichtig bij het verplaatsen
B van de gevogeltepan als u alcoholhoudende
vloeistoffen in de vochtbeker gebruikt.
Alcoholhoudende vloeistoffen zijn vluchtig en kunnen
vlam vatten, met mogelijk ernstig lichamelijk letsel

of beschadiging van eigendommen als gevolg.

/\ GEVAAR: De gevogeltepan bevat hete vloeistof. Houd
de gevogeltepan niet schuin: hierdoor kan de hete
vloeistof gaan lekken, met ernstig lichamelijk letsel
als gevolg.

/\ LET OP: Plaats de gevogeltepan niet op een
brandbaar oppervlak of een oppervlak dat gevoelig
is voor hitte.

/\ LET OP: De keramische coating aan de binnenzijde
is geschikt voor temperaturen tot 260°C. Bij
GEBRUIKSINSTRUCTIES blootstelling aan temperaturen hoger dan 260°C

Voorafgaand aan het eerste gebruik: kan de coating beschadigd raken.
Was de onderpan grondig met een mild

reinigingsmiddel en water. Droog grondig af

met een zachte doek of met keukenpapier.

Bereid het kookgereedschap voor door het keramische oppervlak licht met olie te bestrijken. Veeg de
overtollige olie weg met keukenpapier.

Vul de vochtbeker altijd met vloeistof voordat u de bereiding begint. Gebruik zonder vloeistof in de
vochtbeker kan het keramische oppervlak in de loop der tijd beschadigen.

De buitenkant van de basis zal mettertijd vervagen of verkleuren. Dit is normaal en heeft geen invloed op
de prestaties van de stomer.

@

A) Tappo C) Coppa
B) Cono di infusione D) Base

/\ 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 infiammabili e possono incendiarsi causando gravi lesioni fisiche o danni
alle cose.

/\ 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.

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

A\ ATTENZIONE: i rivestimenti interni in ceramica resistono a temperature fino a 260°C.
Lesposizione a temperature superiori a 260°C puo provocare danni al rivestimento.

ISTRUZIONI D'USO

Prima dell'uso: lavare accuratamente a mano la base con un detergente non aggressivo e acqua. Asciugare
accuratamente con un panno morbido o con carta assorbente.

Pretrattare il contenitore applicando una piccola quantita di olio da cucina sulla superficie in ceramica ed
eliminando l'eccesso con carta assorbente.

Riempire la coppa con il liquido prima della cottura. Cucinare senza liquido nella coppa puo col tempo
danneggiare la superficie in ceramica.

La parte esterna della base tendera a scolorire o cambiare colore. Cio & normale e non avra effetti sulle
prestazioni della casseruola.
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.
A) Tampa de infusao C) Recipiente da base AN
B) Cone de infusao D) Base \\
\\
.
A\ PERIGO: seja extremamente cuidadoso ao mover o assador caso esteja a utilizar AN
bebidas alcodlicas no recipiente da base. As bebidas alcodlicas sao volateis e \\

incendiarao, provocando lesoes corporais graves ou danos materiais.

/\ PERIGO: o assador de frangos contém liquido quente. Nio incline o assador de frangos, pois
o liquido quente derramara, provocando lesdes corporais graves.

/A ATENCAO: ndo coloque o assador de frangos numa superficie combustivel nem numa
superficie que possa ser danificada pelo calor.

/\ ATENCAO: os revestimentos ceramicos interiores suportam até 260°C (500°F). Uma
exposicao a temperaturas superiores a 260°C (500°F) pode danificar o revestimento.

INSTRUCOES DE UTILIZACAO

Antes da primeira utilizacdo: lave a mao e cuidadosamente a base com um detergente suave e agua.
Seque cuidadosamente com um pano macio ou um toalhete de papel.

Prepare previamente o utensilio de cozinha aplicando uma pequena quantidade de dleo alimentar na
superficie ceramica e, em sequida, retire o excesso com um toalhete de papel.

Encha sempre o recipiente da base com liquido antes da confeccdo. Cozinhar sem liquido no recipiente da
base pode danificar a superficie ceramica ao longo do tempo.

¢

A) Kotpak nawilzacza C) Kubek nawilzacza
B) Stozek nawilzacza D) Misa nawilzacza

/A NIEBEZPIECZENSTWO: Przesuwajac opiekacz z kubkiem nawilzacza zawierajacym alkohol
nalezy zachowac szczegolna ostroznosc. Alkohole sa cieczami lotnymi, ktére moga sie zapalic,
powodujac powazne obrazenia ciata lub uszkodzenia mienia.

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

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

/\ PRZESTROGA: Wewnetrzne powtoki ceramiczne wytrzymuja temperature do 260°C (500°F).
Poddanie powtoki dziataniu temperatury wyzszej od 260°C (500°F) moze doprowadzi¢ do
uszkodzenia powtoki.

INSTRUKCJA UZYTKOWANIA

Przed pierwszym uzyciem: Doktadnie umy¢ recznie mise nawilzacza za pomoca delikatnego detergentu i
wody. Starannie wysuszy¢ za pomoca miekkiej Scierki lub papierowego recznika.

Wstepnie przygotowac naczynie, rozprowadzajac niewielka ilos¢ oleju jadalnego na powierzchni
ceramicznej a nastepnie wytrze¢ nadmiar oleju papierowym recznikiem.

Przed pieczeniem zawsze napetni¢ kubek nawilzacza ptynem. Pieczenie bez ptynu w kubku nawilzacza
moze w dtuzszym czasie doprowadzi¢ do uszkodzenia powierzchni ceramiczne;j.

Zewnetrzna powierzchnia podstawy z czasem wyblaknie lub zmieni kolor. Jest to normalne i nie wptywa na
wydajnos¢ wktadu do opiekania.
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A) Kpbiwka C) Yawa ocHoBaHus
B) Konyc D) OcHoBaHue

/\ OMACHO! ByabTe 04eHb 0CTOPOXKHBI NPY
nepeMeLL,eHNU YCTPOWCTBA AN XKapKM B cilyvae,
ec/1 B Yally 0CHOBaHUA HaJlUTa cnupTocofAepXallas
XXnAKocTb. Mapbl cnUpTa o4eHb NeTy4ue 1 Nerko
BOCMJIAMEHSI0TCS, YTO MOXKET NPUBECTU K NOXKapy,
cepbe3HbIM TeJIECHbIM NOBPEXAEHUAM UK
NoBpeXAEHUI0 UMYLLLeCTBa.

/\ OMACHO! BHyTpy npucnocobnenus ans
NpUroToBNEHMA NTULLbI HAXOAUTCA ropsAvas
XXMAKOCTb. He nepeBopaymBaiiTe yCTPOMCTBO,

T.K. B pe3ynbTaTe 3TOro U3 Hero BbiTEYeT ropsyas
)KMAKOCTb, cnocobHas HAHeCTH cepbe3Hble TPaBMbl.

/\ BHUMAHME! He ycTanaBnuBaiiTe ycTpoicTBO ANSA
NpUroToBNEHMS NTULbI HA NOBEPXHOCTb, KOTOpas
MO)XKeT BOCnjiaMeHuTbcs unu 6yaeT noBpexxaeHa nop
peicTBUEM Tenna.

/A BHAMAHWUE! BHyTpeHHUe KepaMuyeckue NoKpbITUSA

UHCTPYKLIMM NO UCMOJIb30BAHUIO BbIlePXKMBaIOT TeMnepaTypy Ao 260°C (500°F).
Mepep nepBbIM UCMONIb30BaHMEM: BospgeiicTBue TeMnepaTypsbl cBbile 260°C (500°F)
TuwiaTenbHo NOMONTe OCHOBAHWUE BPYUHYHO, MO)XXET MNPUBECTM K NOBPEXAEHUIO NOKPbITHS.

1Crnonb3ys MArkoe Motollee CPeACTBO U

Bofy. BbicywmTte MArkoi TkaHblo nan byMaXkHbIM NOSOTEHLEM.

MoprotoBbTe Nocyay, HaHecs Hebonblloe KOANYECTBO NULLEBOrO Macja Ha KepaMU4ecKyto NoBepXHOCTb, a
3aTeM yfanuB ero nanuiiek byMaXKHbIM NONOTEHLEM.

Mepep HayanoM NpuroToBaeHUs 06s3aTesIbHO 3aMoNHMUTE Yally 0CHOBaHUS XuaKocTblo. [purotoBneHne
6e3 XMAKOCTY B Yalle 0CHOBaHWS MOXET MPMBECTU CO BPEMEHEM K MOBPEXAEHMI0 KepaMUyecKoit
MOBEPXHOCTW.

BHelwHAs NoBepXHOCTL 0CHOBaHMA CO BpeMeHeM nobniefiHeeT MIn U3MeHUTCS B LiBeTe. 3TO HOPMaIbHO U
He BNIUSIeT Ha 3KCMyaTalWOHHble XapakTepPUCTUKMN YTATHULLbI.

®

A) Infuzni kryt C) Kalisek
B) Infuzni stojan D) Miska

/\ NEBEZPECI: Pokud jste do kali$ku nalili alkohol, bud'te velmi opatrni pfi premistovani stojanu.
Alkohol je tékavy a mlzZe zpUsobit poZar s naslednym vaznym porané&nim nebo poskozenim
majetku.

/A NEBEZPECI: Stojan na driibeZ obsahuje horkou tekutinu. Nenaklapéijte stojan na driibez,
nebot by mohlo dojit k rozliti tekutiny, jeZ mlzZe zplsobit vaZné poranéni.

/\ UPOZORNENI: Nestavte stojan na driibeZ na hoflavy povrch nebo na povrch, ktery se miize
teplem poskodit.

/A UPOZORNENI: Vnitini keramicky povrch dokaze odolat teploté 260°C (500°F). Teplota vyssi
nez 260°C (500°F) mGze zplsobit poskozeni povrchu.

POKYNY K POUZiVANi

Pfed prvnim pouzitim: Dikladné omyjte misku v ruce. Pouzijte jemny myci prostfedek a vodu. Dobfe osuste
mékkou tkaninou nebo papirovou utérkou.

Pripravte si kuchyrniské nacini. Naneste malé mnoZstvi oleje na keramicky povrch a prebytecny olej nasledné
otrete papirovou utérkou.

Pred grilovanim vzdy naplite kalisek tekutinou. Grilovani bez tekutiny v kalisku mdze ¢asem poskodit
keramicky povrch.

Vnéjsi ¢ast zaklady postupem Casu vybledne nebo zméni barvu. Jde o béZnou zaleZitost, kterd nema vliv na
¢innost ¢i vykon grilu.
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A) Kryt nalevu C) Podkladova miska AN
B) KuZel nalevu D) Podklad .

/\ NEBEZPECENSTVO: Ak pouzivate v podkladovej miske liehoviny, bud'te mimoriadne \\
opatrni pri prestivani pekaca. Liehoviny su prchavé, mozu sposobit poziar a tym vazne N
zranenie alebo poskodit majetok.

/A NEBEZPECENSTVO: Hydinovy peka¢ obsahuje hortcu tekutinu. Neprevratte hydinovy pekac,
pretoZe sa horuca tekutina méze rozliat a sposobit tak vazne zranenie.

/\ UPOZORNENIE: Neukladajte hydinovy peka¢ na horlavy povrch alebo povrch, ktory je mozné
tepelne poskodit.

/\ UPOZORNENIE: Interiérové keramické povrchové Upravy odolavaju teplote az 260°C
(500°F). Povrchova Gprava sa poskodi pri vystaveni teplotdm nad 260°C (500°F).

POKYNY NA POUZ{VANIE

Pred prvym pouzitim: D6kladne ru¢ne umyte podklad vodou a malym mnoZzstvom Cistiaceho

prostriedku. Vysuste dokladne makkou handrickou alebo papierovou utierkou.

Nadobu na pecenie pripravte naliatim malého mnoZstva oleja na keramicky povrch. Prebytocny olej vytrite
papierovou utierkou.

Pred pecenim vzdy naplite podkladovi misku s tekutinou. Pecenie bez tekutiny v podkladovej miske méze
Casom poskodit keramicky povrch.

®_

A) Infuziés sapka C) Edény
B) Infdziés kap D) Allvany

/\ VESZELY: A szarnyassiitd mozgatasakor rendkiviil 6vatosan jarjon el, ha alkoholt 6nt az
edénybe. Az alkoholos folyadékok illékonyak és meggyulladnak, ami stlyos testi sériilést vagy
a targyak karosodasat okozhatja.

/\ VESZELY: A szarnyassiit6 forré folyadékot tartalmaz. Ne déntse meg a szarnyassiitét, mert a
forro folyadék kifolyik, ami sulyos testi sériilést okozhat.

A\ VIGYAZAT: Ne helyezze a szarnyassiitst gytlékony vagy hére érzékeny feliiletre.

A\ VIGYAZAT: A belsé keramiabevonat 260°C hmérsékletig hGallo. Az 260°C feletti hémérséklet
karosithatja a belsé keramiabevonatot.

HASZNALATI UTMUTATO

Els6 hasznalat el6tt: Mossa meg alaposan az allvanyt enyhe mosdszeres vizzel. Tor6lje szarazra egy puha
ronggyal vagy papirtorlével.

Ontsdn egy kevés siitdolajat a keramia feliiletre, majd torélje le a felesleget egy papirtérlével.

Sités el6tt mindig toltse fel az edényt folyadékkal. A folyadékkal megtéltctt edény hasznalataval idével
karosodhat a kerdmia feliilet.

Az alap kiils6 része id6vel kifakul vagy elszinezédik. Ez nem probléma, és nem befolyasolja a siité
teljesitményét.
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A) Dopul infuzorului C) Suport pentru lichide

B) Pivotul infuzorului D) Tava de prajire
/\ PERICOL: Fiti foarte atenti cAnd deplasati rotisorul
B 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.

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

/\ ATENTIE: Captuseala din ceramica rezistd pana la
o temperatura de 260°C. Expunerea la temperaturi
mau mari de 260°C poate deteriora stratul din
ceramica.

INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE

inainte de prima utilizare: Spalati bine cu mana tava de prajire, folosind apa si detergent slab. Uscati-o
bine cu o carpa moale sau cu un prosop de hartie.

Pregatiti vasul prin aplicarea unei cantitati mici de ulei de gatit pe suprafata din ceramica, apoi stergeti
excesul de ulei cu un prosop de hartie.

Umpleti intotdeauna suportul pentru lichide cu un lichid Tnainte de a incepe prepararea mancarurilor.
ceramica.

Tn timp, exteriorul bazei se va decolora sau isi va schimba culoarea. Este o schimbare normal3, care nu va
afecta performanta rotisorului.

D)

A) Infuzijski pokrov C) Podstavna posoda
B) Nastavek za dovajanje tekocine D) Podlaga

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

/A NEVARNOST: Posoda za pecenje perutnine vsebuje vroco tekoino. Ne nagibajte posode za
pecenje perutnine, ker se vroca tekocina lahko polije in povzroci hude telesne poskodbe.

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

/\ POZOR: Notranji keramiéni premazi prenesejo vro¢ino do 260°C (500°F). Izpostavljenost
temperaturam preko 260°C (500°F) lahko povzroci poskodbe premaza.

NAVODILA ZA UPORABO

Pred prvo uporabo: Podlago temeljito operite ro¢no z blagim gospodinjskim detergentom in vodo.
Temeljito posusite z mehko krpo ali papirnato brisaco.

Pripravite posodo, tako da nanesete majhno koli¢ino jedilnega olja na keramicno povrsino in odvecno olje
zatem obriSete s papirnato brisaco.

Podstavno posodo vedno napolnite s tekocino pred zacetkom pecenja. Pecenje brez tekocine v podstavni
posodi lahko s¢asoma poskoduje keramicno povrsino.

Zunanjost podnoZja sCasoma zbledi ali se razbarva. To je normalno in ne vpliva na delovanje stojala.
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A) Infuzijski poklopac c) Casica baze AN
B) Infuzijski stoZac D) Baza AN

/\ OPASNOST: Budite vrlo pazljivi pri premjestanju posude za pecenje ako koristite AN
alkohol u ¢asici baze. Alkoholni Spirit lako je hlapljivi moZe se zapaliti te dovesti do N
ozbiljne tjelesne ozljede ili oStec¢enja imovine.

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

/\ OPREZ: Posudu za pecenje piletine nemojte odlagati na zapaljivu povrsinu ili povrsinu koja se
mozZe ostetiti pod djelovanjem topline.

/\ OPREZ: Unutarnji keramicki premazi mogu podnijeti temperature do 260°C (500°F). IzloZenost
temperaturama iznad 260°C (500°F) mozZe dovesti do oStecenja premaza.

UPUTE ZA UPOTREBU

Prije prve upotrebe: Bazu temeljito operite blagim deterdZzentom i vodom. Dobro je osuSite mekom
krpom ili papirnatim ruc¢nikom.

Posudu za pripremu hrane pripremite tako da nanesete malu kolicinu jestivog ulja na keramicku povrsinu
i zatim papirnatim ru¢nikom obrisite visak ulja.

Casicu baze uvijek prije pripreme hrane napunite tekué¢inom. Priprema hrane bez tekucine u ¢adici baze
moze tijekom vremena dovesti do oStec¢enja keramicke povrsine.

Vanjska strana dna na koncu Ce izblijediti ili promijeniti boju. To je normalno i nece utjecati na rad posude
za pecenje.

s |

A) Infusioonikork C) Aluse tops
B) Infusioonikoonus D) Alus

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

/\ OHT! Kanardster sisaldab kuuma vedelikku. Arge kanardstrit kallutage, sest kuum vedelik
tilgub vélja ja pohjustab raske kehavigastuse.

/\ ETTEVAATUST! Arge pange kanardstrit kergesti siittivale pinnale vdi pinnale, mida kuumus
voib kahjustada.

A\ ETTEVAATUST! Keraamilise kattega sisepind talub kuni 260°C kuumust. Temperatuur, mis on
korgem kui 260°C, voib katet kahjustada.

KASUTUSJUHISED

Enne esimest korda kasutamist. Peske alus pehmetoimelise puhastusaine ja veega kasitsi puhtaks.
Kuivatage korralikult pehme riidelapi voi paberratikuga.

Et kiipsetusnou kasutamiseks ette valmistada, maarige keraamiline pind kokku vaikese koguse
kiipsetusoliga ja plhkige liigne 6li paberratikuga ara.

Enne kiipsetamist tditke aluse topsik alati vedelikuga. Kui kiipsetamisel ei ole aluse topsikus vedelikku,
voib keraamiline pind aja jooksul kahjustuda.

Tugialuse vélispind kulub voi muudab aja jooksul varvi. See on normaalne ja ei mojuta rostimisahju todd.
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A) Piesatinasanas vacins C) Pamatnes kauss
B) Piesatinasanas konuss D) Pamatne

A\ BISTAMI: ja cep3anas ierices pamatnes kausa ieliets
stiprs alkoholisks dzériens, parvietojot ierici, jaievéero
1pasa piesardziba. Stiprie alkoholiskie dzérieni ir atri
iztvaikojosi, un tie var aizdegties, radot nopietnas
traumas un mantas bojajumus.

/\ BISTAMI: putnu galas cep3anas iericé atrodas karsts
skidrums. Nesasveriet putnu galas cepSanas ierici,
jo karstais skidrums izlis, radot nopietnas traumas.

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

/\ UZMANIBU: keramiskais parklajums, kas kl3j ierices
iekspusi, iztur lidz 260°C (500°F) lielu temperatiru.
Paklaujot ierici temperaturam, kas parsniedz 260°C
(500°F), parklajums var tikt bojats.

LIETOSANAS INSTRUKCIJAS

Pirms pirmas lietoSanas reizes: ar rokam rlpigi nomazgajiet pamatni ar vieglu mazgasanas lidzekli un
Udeni. Kartigi noslaukiet to ar auduma vai papira dvieli.

Sagatavojiet cepsanas ierici lietoSanai, iezieZot keramisko virsmu ar nelielu daudzumu ellas, un tad
noslaukiet lieko ellu ar papira dvieli.

Vienmer piepildiet pamatnes kausu ar skidrumu pirms cepsanas. Cepjot bez Skidruma, ar laiku var tikt
bojata keramiska virsma.

Pamatnes arpuse ar laiku izbalés vai maints krasu. Tas ir normali un neietekmeés cepéja veiktspéeju.

©

A) Piltuvo dangtelis C) Pagrindo puodelis
B) Piltuvo kiigis D) Pagrindas

A\ PAVOJUS: biikite labai atsargils, kai kilnosite skrudintuva, jei pagrindo puodelyje naudojate
alkoholinius gérimus. Alkoholiniai gérimai yra lakis, 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.

A\ ATSARGIAI: vidinés keraminés dangos pritaikytos iki 260°C (500°F) temperatirai. Jei
temperatiira didesné nei 260°C (500°F), galite pakenkti dangai.

NAUDOJIMO INSTRUKCIJOS

Pries pirma karta naudojant: naudodami Svelnia valymo priemone ir vandenj rankomis Svariai
nuplaukite pagrinda. Gerai nuvalykite minksta Sluoste arba popieriniu ranksluosciu.

Paruoskite kepimo jrankius uzpildami Siek tiek aliejaus ant keraminio pavirSiaus ir popieriniu
ranksluosciu nuvalydami jo pertekliu.

Pries kepdami j pagrindo puodelj visada pripilkite skyscio. Jei kepsite be skyscio pagrindo puodelyje,
laikui bégant galite pakenkti keraminiam pavirsiu.

Pagrindo iSorés spalva ilgainiui nubluks arba pasikeis. Tai normalu ir kepsninés funkcionalumas netaps
prastesnis.
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Press poultry firmly onto infusion cone, checking to make sure poultry is secure.

Presione firmemente el ave contra el cono para infusion y compruebe que el ave estd bien fijada.
Enfoncez fermement la volaille dans le cone d'infusion, en vous assurant qu'elle est bien sécurisée.
Driicken Sie das Gefliigel fest auf den Hahnchenhalter, achten Sie darauf, dass es sicher festgesteckt ist.
Paina kananpoika lujasti hoyrystyskartioon ja varmista, etta se on hyvin kiinni.

Trykk fjeerfeet godt ned pa tilfgrselskjeglen og kontroller at fjeerfeet sitter godt.

Tryk kyllingen ned over infusionsindsatsen og kontrollér, at den sidder godt fast.

Tryck fast kycklingen ordentligt p& infusionskonen och kontrollera att den sitter fast ordentligt.
Druk het gevogelte stevig op de infusiekegel en controleer of deze goed vast zit.

Premere con decisione il pollo sul cono di infusione, verificando che sia ben inserito.

Pressione o frango firmemente no cone de infusao, garantindo que o frango esta seguro.

Mocno wcisnaé dréb na stozek nawilzacza i sprawdzi¢, czy drob bezpiecznie osadzit sie na stozku.
MnoTHo HacaauMTe TywKy NTULbI Ha KOHYC. Y6eauTech B TOM, 4TO OHa HafexXHo 3apuKcupoBaHa.
Pevné natlacte drdbez na infuzni stojan a zkontrolujte, zda dobfe doseda.

Hydinu pevne zatlacte na kuzel nalevu, aby tam dobre drzala.

Nyomja ré a szarnyast az inflzids klipra, ellendrizve a stabil rogzitést.

Tnfigeti cu fermitate pasarea de curte in pivotul infuzorului, verificind daca aceasta s-a fixat bine.
Mocno potisnite perutnino na nastavek za dovajanje tekoCine ter preverite, ali je piS¢anec trdno namescen.
Navucite pile na infuzijski stoZac i provjerite da li je pile na stoScu sigurno postavljeno.

Suruge kana kindlalt infusioonikoonusele ja veenduge, et kana ei liigu.

Stingri uzspiediet putna cepeti uz piesatindsanas konusa, parliecinoties, ka cepetis uz ta stav stabili.

Tvirtai uzmaukite paukstienos ruosinj ant piltuvo kdgio ir patikrinkite, ar gerai laikosi.
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To prevent sticking, coat infusion cap with oil prior to placing in the neck of the poultry.

Para evitar que se adhiera, cubra la tapa infusion con aceite antes de colocarla en el cuello del ave.

Pour empécher que les aliments ne collent, nappez le bouchon avec de Uhuile avant de lUinsérer dans le
cou de la volaille.

Bestreichen Sie den Verschlussstopfen mit OL, um ein Anhaften zu verhindern, und setzen Sie diesen dann
in den Hals des Gefliigels ein.

Tarttumisen estamiseksi levita hoyrystimen kanteen 6ljya ennen sen asettamista kananpojan kaulaosaan.

For & hindre fastbrenning, dekk tilfarselslokket med olje fgr du plasserer den i dpningen pa fjeerfeet.

For at forhindre at infusionsproppen satter sig fast, smgres den ind i olie, inden den placeres i
kyllingens hals.

Fér att férhindra att infusionshatten fastnar, smérj den med olja innan den placeras i kycklingens hals.

Voorkom dat de infusiedeksel vastkleeft door deze te olién voordat u deze in de nekopening steekt.

Per evitare che il tappo si attacchi, applicare sullo stesso uno strato di olio prima di appoggiarlo sul collo
del pollo.

Para evitar a aderéncia, cubra a tampa de infusdo com 6leo antes de a colocar no pescoco do frango.

Aby zapobiec przywarciu, przed umieszczeniem kotpaka nawilzacza w szyi drobiu posmarowa¢ go olejem.
[ins npefoTBpalleHns NPUANNAHNS NMOKPOTe KOHYC MAaC/ioM, MPeX /e YeM HacaXuBaTb Ha Hero NTuULy.
Aby nedoslo k pfipalovani pokrmu, potfete infuzni kryt olejem a teprve poté jej nasadte na krk dribeze.
Aby nedochadzalo k lepeniu, namazte kryt nalevu olejom este pred vlozenim do krku hydiny.

A réragadas elkerilése érdekében az inflizids sapkat a szarnyasra helyezés elétt kenje meg olajjal.

Pentru a preveni lipirea carnii, ungeti cu ulei dopul infuzorului inainte de a-L pune pe gatul pasarii.

Da preprecite sprijemanje, namazite na stavek za dovajanje tekocine z oljem, preden ga namestite
skozi vrat perutnine.

Navucite pile na infuzijski stoZac i provjerite da li je pile na stoScu sigurno postavljeno.
Suruge kana kindlalt infusioonikoonusele ja veenduge, et kana ei liigu.
Stingri uzspiediet putna cepeti uz piesatindsanas konusa, parliecinoties, ka cepetis uz ta stav stabili.

Tvirtai uZzmaukite paukstienos ruosinj ant piltuvo kagio ir patikrinkite, ar gerai laikosi.
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Barbecue your prepared poultry over indirect medium heat according
to your barbecue Owner’s Guide.

Cocine el ave preparada a fuego medio indirecto de acuerdo con la guia del propietario.

Faites griller votre volaille préparée sur une chaleur moyenne indirecte conformément aux instructions du guide
de lutilisateur du barbecue.

Grillen Sie das vorbereitete Gefligel bei indirekter mittlerer Hitze gemaf Ihrem Grillhandbuch.
Grillaa kananpoika epasuora keskikuumalla lammolla grillin omistajan oppaan ohjeiden mukaisesti.
Grill forberedt fjeerfe over indirekte middels varme i samsvar med Brukerh&ndboken.

Grill din forberedte kylling p& medium indirekte varme i overensstemmelse med din brugervejledning.

Grilla din férberedda kyckling 6ver indirekt medelvarme enligt grillens bruksanvisning.

Bereid het gevogelte bij indirecte middelmatige hitte volgens de instructies in de gebruikershandleiding van uw
barbecue.

Grigliare il pollo cuocendo secondo il metodo indiretto a calore medio, come descritto nel manuale d’uso del
barbecue.

Grelhe o frango preparado em calor indirecto médio de acordo com o manual de utilizador do grelhador.

Grillowac¢ przygotowany drob metoda posrednia, w sredniej temperaturze zgodnie z instrukcja obstugi grilla.

[oToBbTE NTHLY Ha rpusiie KOCBeHHbIM cnoco6oM Ha cpefiHeM orHe B COOTBETCTBMU C PyKoBOACTBOM
nosb3oBaTensd rpungd.

Ugrilujte pfipravenou driibeZ nepFimou metodou na stiedni teplotu podle uZivatelské priruéky ke grilu.

Grilujte pripravent hydinu na nepriamom strednom teple podla pouzivatelskej prirucky ku grilu.

Susse az el6készitett szarnyast kozvetett kozepes héfokon a grillsiité hasznalati Gtmutatéja szerint.

Prajiti pasarea astfel pregatita pe foc mediu indirect conform instructiunilor din Manualul dvs. de utilizare.
Pecite pripravljeno perutnino nad neposredno srednjo vrocino v skladu z napotki v navodilih za uporabo Zara.
Pripremljeno pile pecite na rostilju na neizravnoj umjerenoj vatri u sukladnosti s vlasnickim priru¢nikom rostilja.

Grillige ettevalmistatud kana kaudsel keskmisel kuumusel vastavalt grilli kasutusjuhendile.

Grillgjiet sagatavoto putna cepeti netiesa vidéja karstuma, ievérojot grila ipasnieka rokasgramata dotos
noradijumus.

Kepkite paruosta paukstiena netiesioginiame vidutiniame karstyje vadovaudamiesi kepsninés naudotojo vadovu.
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Allow poultry to rest for 5 to 10 minutes. Use a pair of tongs or a knife to separate the skin of the poultry from the
infusion cap before attempting to remove poultry.

Deje que el ave repose de 5 a 10 minutos. Utilice una pinza o un cuchillo para separar la piel del ave de la tapa para
infusion antes de retirar el ave.

Laissez la volaille reposer pendant 5 a 10 min. Utilisez une paire de pinces ou un couteau pour séparer la peau de la
volaille de la capsule supérieure avant d’essayer de retirer la volaille.

Lassen Sie das Gefligel 5 zu 10 Minuten ruhen. Lésen Sie mit einer Zange oder einem Messer die Haut des Gefligels von
dem Verschlussstopfen ab, bevor Sie das Gefligel abnehmen.

Anna vetaytya 5 - 10 minuuttia. Irrota kananpohjan nahka héyrystimen kannesta pihdeilld tai veitselld, ennen kuin
irrotat kananpojan.

La fjeerfeet hvile i 5 til 10 minutter. Bruk et par tenger eller en kniv for & separere skinnet pa fjeerfeet fra tilfgrselslokket
for du forsgker & fjerne fjzerfeet.

Lad kyllingen hvile i 5-10 minutter. Lgsn ved hjaelp af en tang eller en kniv kyllingeskindet fra infusionsproppen, inden
kyllingen tages af infusionsindsatsen.

Lat kycklingen vila i 5 till 10 minuter. Anvénd en tang eller en kniv fér att ta bort kycklingens skinn fran
infusionshatten, innan du tar bort kycklingen.

Laat het gevogelte gedurende 5 tot 10 minuten rusten. Gebruik een tang of mes om de huid rondom de infusiedeksel los
te maken voordat u het gevogelte probeert te verwijderen.

Lasciare riposare per 5 - 10 minuti. Usare un paio di pinze o un coltello per separare la pelle dal tappo di
infusione prima di rimuovere il pollo.

Deixe repousar entre 5 a 10 minutos. Utilize umas pincas ou uma faca para separar a pele do frango da tampa de
infusao antes de tentar remover o frango.

Pozostawic dréb na 5 do 10 minut. Prze podjeciem préby zdjecia drobiu oddzieli¢ skére drobiu od kotpaka nawilzacza za
pomoca szczypiec lub noza.

[aitte ntuye ocTbiTb 5 - 10 MUHYT. Bocnonib3yiTech WUnuaMm nam HoXOM A5 OTAENEHUS WKYPKU NTULLbI OT KPbILLIKK
nepes CHATMEM TyLLKW C YCTPOWCTBA ANS MPUrOTOBEHUS.

Nechte driibeZ 5 az 10 minut odpocivat. Pomoci klesti nebo noZe oddélte kizi dribeZe od infuzni krytky a teprve
poté drlbeZ stahnéte ze stojanu.

Nechajte postat 5 az 10 mindt. Pomocou kliesti alebo noza oddelte koZu hydiny od krytu nalevu este predtym nez
ju odoberiete.

Hagyja a szarnyast hilni 5-10 percig. Egy fogdoval vagy késsel valassza le a szarnyas bérét az infuzids sapkardl mielétt a
szarnyast eltavolitand a sit6rél.

Lasati-o s& se odihneasca timp de 5 - 10 minute. Cu ajutorul unui cleste sau cu un cutit separati pielea pasarii de dopul
infuzorului inainte de a incerca indepartarea pasarii.

Pustite, naj se perutnina ohlaja oz. pociva 5 do 10 minut. S parom prijemalk ali nozem locite koZo perutnine od
nastavka za dovajanje tekocine, preden perutnino snamete.

Ostavite pile da miruje 5 do 10 minuta. Prije skidanja pileta, masicama ili nozem odvojite kozu od infuzijskog
poklopca.

Laske kanal seista 5 kuni 10 minutit. Enne kana eemaldamist eraldage kananahk tangide v6i noa abil infusioonikorgi
kiiljest.

Laujiet putna cepetim nostavéties no 5 lidz 10 mindtém. Pirms méginat nonemt putna cepeti no cepSanas ierices,
atdaliet no cepSanas konusa vacina putna adu, izmantojot knaibles vai nazi.

Palaikykite paukstiena nuo 5 iki 10 minuciy. Prie$ nuimdami viStiena, Znyplémis arba peiliu atskirkite vistienos oda nuo
piltuvo dangtelio.

-
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@ CLEANING AND CARE INSTRUCTIONS

/\ CAUTION: Make sure poultry roaster is cool before cleaning.

¢ Do not leave in barbecue when not in use.

® Use care when cleaning and handling the ceramic coated surfaces. Avoid scratching and cutting
the ceramic coated surfaces.

e Store carefully to prevent scratching.

INSTRUCCIONES DE LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

A PRECAUCION: Aseguirese de que el asador de aves esté frio antes de limpiarlo.

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

® Extreme las precauciones cuando limpie y maneje las superficies vitrificadas. Evite rayar o
cortar las superficies vitrificadas.

e Almacénelo con cuidado para evitar rasgufos.

INSTRUCTIONS DE NETTOYAGE ET D’ENTRETIEN

A\ PRECAUTION : Assurez-vous que le support de cuisson pour poulet est froid avant de la

nettoyer.

* Ne laissez pas le support de cuisson pour poulet dans le barbecue quand vous ne lutilisez pas.

e Soyez prudent lorsque vous nettoyez et manipulez les surfaces émaillées. Evitez de rayer ou de
couper les surfaces émaillées.

e Stockez le support de cuisson pour poulet pour empécher les rayures.

REINIGUNGS- UND PFLEGEHINWEISE

/A ACHTUNG: Lassen Sie den Gefliigelbrater vor der Reinigung abkiihlen.

e Lassen Sie ihn nicht im Grill, wenn Sie ihn nicht verwenden.

e Reinigen und behandeln Sie die keramikbeschichteten Oberfldchen sorgfaltig. Verkratzen Sie
die keramikbeschichteten Oberfldchen nicht und schneiden Sie nicht in diese.

® Bewahren Sie den Gefliigelbrater sorgfaltig auf, um ein Verkratzen zu verhindern.

PUHDISTUS- JA HOITO-OHJEET

/A HUOMIO: Varmista, ettd kanateline on jadhtynyt ennen puhdistamista.

o Ala sailyta grillissa.

e Puhdista ja kasittele varovasti keraamisesti pinnoitettuja pintoja. Al4 naarmuta keraamisesti
pinnoitettuja pintoja tai leikkaa niita vasten.

e Sailyta huolellisesti naarmuuntumisen valttamiseksi.

INSTRUKSJONER FOR RENGJ@RING 0G VEDLIKEHOLD

/\ FORSIKTIG: Pass pa at fjiserfepannen er avkijslt for rengjgring.

o |kke la den vaere i grillen ndr den ikke er i bruk.

e Veer forsiktig under rengjgring og behandling av de keramiske overflatene. Unngé skrammer
og kutt i de keramiske overflatene.

 Oppbevares forsiktig for & hindre skrammer.
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RENGO@RINGS- 0G PLEJEANVISNINGER

A\ FORSIGTIG: Kontrollér, at kyllingeholderen er kold, inden
den renggres.

o Lad den ikke sté pa grillen, ndr den ikke eri brug.

e Veer forsigtig ved renggring og handtering af den keramiske overflade. Undga at lave ridser og
skrammer i den keramiske overflade.

e Opbevares med omtanke, s& man undgar ridser.

RENGORING OCH SKOTSEL

A VAR FORSIKTIG! Vinta tills kycklingrostaren har svalnat innan du rengér den.

e Lamna inte kycklingrostaren i grillen nar den inte anvands.

e Var forsiktig nar du rengor och hanterar de keramiska ytorna. Undvik att repa och skara i de
keramiska ytorna.

o Férvara kycklingrostaren pa en skyddad plats for att undvika repor.

REINIGING EN ONDERHOUD

A LET OP: Laat de gevogeltepan afkoelen voordat u deze reinigt.

® Niet op de barbecue laten staan wanneer de gevogeltepan niet wordt gebruikt.

® Ga voorzichtig te werk bij het reinigen en hanteren van oppervlakken met een keramische coating.
Voorkom dat de oppervlakken met een keramische coating gekrast raken.

e Zorgvuldig opbergen om krassen te voorkomen.

ISTRUZIONI PER LA PULIZIA E LA MANUTENZIONE

A ATTENZIONE: prima della pulizia, assicurarsi che il supporto di cottura per pollame sia freddo.

* Non lasciare il supporto nel barbecue quando non viene utilizzato.

® Prestare attenzione durante la pulizia e la manipolazione delle superfici in ceramica. Non graffiare né
tagliare le superfici in ceramica.

® Conservare con cura per evitare graffi.

INSTRUCOES PARA LIMPEZA E MANUTENCAO

A ATENCAO: certifique-se de que o assador de frango esta frio antes da limpeza.

* N3o o deixe no grelhador quando nao estiver a ser utilizado.

® Seja cuidadoso ao limpar e manusear as superficies revestidas a ceramica. Evite riscar e cortar as
superficies revestidas a ceramica.

® Armazene cuidadosamente para evitar riscar.

INSTRUKCJE CZYSZCZENIA | PIELEGNACJI

/A PRZESTROGA: Przed rozpoczeciem czyszczenia upewnic sie, ze opiekacz do drobiu jest zimny.

¢ Nie pozostawiac nieuzywanego opiekacza w grillu.

e Zachowac ostrozno$¢ przy czyszczeniu i obchodzeniu sie z powierzchniami z powtoka ceramiczna.
Unika¢ rysowania i ciecia powierzchni z powtoka ceramiczna.

¢ Przechowywac, zachowujac ostrozno$¢, aby zapobiec porysowaniu.

WHCTPYKLIUM MO OYUCTKE U YXOoRY

/A BHUMAHME! MNepep ouncrkoii y6eputecb B TOM, 4To npUcnocob ANS NpUroT ocTbino.

¢ He ocTtaBnaiiTe npucnocobnexune B rpuse Ha BpeMsl, MOKa OHO HE UCMONb3YeTCs.

¢ CobniogaiTe Mepbl NPeLOCTOPOXHOCTY NPYW 0BpaLLeHnn C NOBEPXHOCTAMM C KEPaMUYECKUM NOKPbITUEM
1 ux ouncTke. M3beraiite nosBneHus LapanuH U HafpPe30B Ha NOBEPXHOCTSX C KEPaMUYECKUM
NoKpbITUEM.

¢ Cobntopaiite Mepbl NPeLOCTOPOXHOCTM NPK XpaHeHUH, BO n3bexxaHune nosBaeHUs LapanuH.
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POKYNY PRO CISTENI A PECI

A\ UPOZORNENI: Pied &idténim se ujistéte, e je stojan na driibe? studeny.

¢ Pokud gril nepouzivate, nenechavejte stojan uvniti ného.

o Pri ¢isténi a manipulaci s keramickymi povrchy budte opatrni. Vyvarujte se poskrabani a
porezani keramického povrchu.

¢ Pri skladovani dbejte opatrnosti, aby nedoslo k poskrabani.

POKYNY NA CISTENIE A STAROSTLIVOST

/A UPOZORNENIE: Pred Cistenim sa uistite, Ze je pekac vychladeny.

¢ Nenechavajte pekac v grile, ked ho nepouzivate.

e Pri Cisteni a manipulécii s keramickymi povrchmi budte opatrni. Vyhnite sa ich poskriabaniu a
porezaniu.

¢ Uskladnite opatrne, aby sa neposkriabal.

TISZTIiTAS ES KARBANTARTAS

A VIGYAZAT: Tisztitas el6tt varja meg, amig a szarnyassiité lehiil.

¢ Ne hagyja a grillsitében amikor nem hasznalja.

o A kerdmia feliletek tisztitdsakor évatosan jarjon el. Vigydzzon, hogy ne sériiljon vagy karcolddjon
meg a keramiabevonatos feliilet.

e Tarolaskor tigyeljen, hogy ne karcolédhason meg.

INSTRUCTIUNI DE CURATARE SI PASTRARE

A\ ATENTIE: Asigurati-va ca rotisorul pentru carne de pasare este rece inainte de de a incepe

curatarea acestuia.

e Nu-l lasati pe gratar cand nu este in folosinta.

¢ Curatati si manipulati cu grija suprafetele captusite cu ceramica. Nu zgariati si nu taiati
suprafetele captusite cu ceramica.

 Rotisorul se va depozita cu grija pentru a preveni zgarierea.

NAVODILA ZA CISCENJE IN NEGO

A\ POZOR: Pred ¢is€enjem mora biti posoda za pecenje perutnine hladna.

¢ Ne puscajte je v Zaru, Ce je ne uporabljate.

¢ Bodite previdni pri ¢i¢enju in rokovanju s povrsinami s keramicno prevleko. Pazite, da ne
opraskate ali zareZete v povrsine s keramicno prevleko.

¢ Shranite previdno, da preprecite nastanek prask.

UPUTE ZA CISCENJE | 0ODRZAVANJE

A\ OPREZ: Uvjerite se prije ¢iS¢enja da li se posuda za pecenje ohladila.

¢ Nemojte je ostavljati na rostilju kada se ne koristi.

¢ Budite oprezni prilikom ¢iséenja i upotrebe povrsina s keramic¢kim premazom. Izbjegavajte
grebanje i rezanje na povrsinama s keramickim premazom.

« Cuvajte paZljivo kako ne bi doslo do grebanja.

PUHASTAMIS- JA HOOLDAMISJUHISED

A\ ETTEVAATUST! Laske kanardstril enne puhastamist maha jahtuda.

« Arge hoidke grilli sisseliilitatuna, kui te seda ei kasuta.

* Olge ettevaatlik keraamilise kattega pindade puhastamisel ja kasitsemisel. Valtige keraamilise
kattega pindade kriimustamist voi lGikamist.

* Olge seadme hoiustamisel ettevaatlik, et valtida kriimustamist.

NORADIJUMI PAR TIRISANU UN KOPSANU

A\ UZMANIBU: pirms putnu galas cep3anas ierices tirisanas parliecinieties, ka ta ir atdzisusi.

¢ Kad putnu galas cepSanas ierice netiek izmantota, neatstajiet to grila.

» Tirot virsmas, kuras klaj keramiskais parklajums, rikojieties uzmanigi. Nesaskrapéjiet un
nesagrieziet keramisko parklajumu.

* Glabajot ievérojiet piesardzibu, lai izvairitos skrapéjumiem.

VALYMO IR PRIEZIOROS INSTRUKCIJOS

A\ ATSARGIAL: prie$ valydami paukstienos skrudintuva jsitikinkite, kad jis atvéses.

* Nepalikite skrudintuvo kepsninéje, kai jis nenaudojamas.

e Bikite atsargUs, kai valysite ir ruosite keramika padengtus pavirsius. Nesubraizykite ir
nesupjaustykite keramika dengtu pavirsiu.

e Atsargiai laikykite, kad nesusibraizytu.
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@ ROSEMARY-GARLIC CHICKEN WITH WHITE WINE

For the marinade:

4 large garlic cloves

2 cup fresh dill

i cup fresh rosemary leaves

& cup sour cream

2 tablespoons extra-virgin olive oil

1 teaspoon kosher salt

'/2 teaspoon freshly ground black pepper

1 whole chicken, 3.5 b (1.6 kg)
2 cup dry white wine

To make the marinade: Put the garlic in the bowl of a
food processor; process until minced. Add the dill and
rosemary; process until finely chopped. Add the sour
cream, oil, salt and pepper; process until well combined.
Remove the packet of giblets from the body cavity of the
chicken and set aside for another use.

Remove and discard any excess fat from the body cavity of the
chicken. Rinse the chicken under cold water and pat dry with
paper towels. Brush the marinade evenly over the outside of the
chicken. Place the chicken in a bowl, cover with plastic wrap,
and refrigerate for at least 2 hours, or as long as 12 hours.

Pour the wine into the base cup at the centre of the base. Place
the infusion cone over the base cup. Hold the chicken with the
opening of the body cavity facing downwards and lower the
chicken onto the infusion cone. Place the infusion cap inside the
neck cavity. Tuck the wing tips behind the chicken’s neck.

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

in the thickest part of the thigh 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 tongs, remove the infusion cap from the neck cavity and
carefully lift the chicken off the infusion cone. Cut the chicken
into pieces and serve warm.

Makes 2 to 4 servings.

POLLO AL AJO Y ROMERO CON VINO BLANCO

Para el adobo:

4 dientes de ajo grandes

"2 taza de eneldo fresco

i taza de hojas de romero fresco

i taza de crema agria

2 cucharadas de aceite de oliva virgen extra

1 cucharada de sal kosher

/2 cucharadita de pimienta negra recién molida

1 pollo entero, 1,6 kg (3,5 Lb)
'/2 taza de vino blanco seco

Para preparar el adobo: Coloque el ajo en el bol de un
procesador de alimentos; procese hasta que quede picado.
Anada el eneldo y el romero; procese hasta que quede
muy picado. Afada la crema agria, el aceite, lasaly la
pimienta; procese hasta que quede bien mezclado. Retire
los menudillos de la cavidad del cuerpo del pollo y déjelos
a un lado para otros usos.

Retire y deseche el exceso de grasa de la cavidad del cuerpo
del pollo. Enjuague el pollo en agua fria y séquelo dandole
palmaditas con papel de cocina. Aplique uniformemente el
adobo sobre el exterior del pollo con un pincel de cocina.
Coloque el pollo en un bol, ctbralo con un film de plastico para
alimentos y déjelo en la nevera de 2 horas como minimo hasta
12 horas como maximo.

Vierta el vino en la taza de la base que esta situada en el centro
de la base. Cologue el cono para infusién sobre la taza de la
base. Sujete el pollo con la abertura de la cavidad del cuerpo
mirando hacia abajo y baje el pollo contra el cono para infusion.
Coloque la tapa para infusion en la cavidad del cuello. Coloque
las puntas de las alas por detras del cuello del pollo.

Cocine el pollo en el asador a fuego medio indirecto hasta

que el jugo salga transparente y la temperatura interna en la
parte mas gruesa del muslo alcance 82°C (180°F), de 45 a 50
minutos. Coloque el pollo y el asador sobre una superficie de
trabajo. Deje que reposen de 5 a 10 minutos. Con la ayuda de
una manopla o pinza, retire la tapa para infusion de la cavidad
del cuello y levante con cuidado el pollo para separarlo del cono
para infusién. Corte el pollo en pedazos y sirvalo caliente.

Entre 2y 4 raciones.
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@ POULET AU ROMARIN ET AIL AU VIN BLANC

Pour la marinade :

4 grosses gousses d’ail

/2 tasse d'aneth fraiche

i tasse de feuilles de romarin frais

s tasse de creme aigre

2 cuilléres a soupe d'huile d'olive extra-vierge

1 cuillére a café de sel cacher

/2 cuillére a café de poivre noir fraichement moulé

1 poulet entier de 1,6 kg
'/2 tasse de vin blanc sec

Pour composer la marinade : Placez l'ail dans le récipient
d’un malaxeur ; mixez jusqu’a ce qu'il soit haché. Ajoutez
'aneth et le romarin ; mixer jusqu’a ce qu'ils soient
finement hachés. Ajoutez la creme aigre, U'huile, le sel et
le poivre ; mixez jusqu’a ce que vous obteniez un mélange
uniforme. Retirez les abats du corps du poulet et mettez-
les de coté pour les utiliser plus tard.

Retirez et jetez tous les excédents de gras de lintérieur
du poulet. Lavez le poulet a l'eau froide et épongez-le
avec du papier absorbant pour le sécher. Badigeonnez

uniformément la
marinade sur Uextérieur
du poulet. Placez le poulet
dans un plat creux, couvrez de
cellophane et réfrigérez pendant
au moins 2 heures, ou 12 heures
maximum.

Versez le vin dans le bol au centre du socle.
Placez le cone d'infusion sur le bol. Maintenez le

poulet avec larriére vers le bas et placez le poulet
sur le cone d'infusion. Insérez le bouchon dans orifice
du cou. Glissez le bout des ailes derriére le cou du poulet.

Grillez le poulet sur la rétissoire a une chaleur moyenne
indirecte jusqu’a ce que le jus soit clair et la température
interne de la chaire de la cuisse atteigne 82°C, pendant 45 a
50 minutes. Transférez le poulet et la rétissoire sur un plan

de travail. Laissez reposer pendant 5 a 10 minutes. Alaide de
gants de cuisson, de maniques ou de pinces, retirez la capsule
supérieure de lorifice du cou et retirez délicatement le poulet
du cone d'infusion en le soulevant. Découpez le poulet et
servez-le chaud.

Pour 2 a 4 portions.

@ ROSMARINHAHNCHEN MIT KNOBLAUCH UND
WEISSWEIN

Fiir die Marinade:

4 grofle Knoblauchzehen

/2 Tasse frischer Dill

i Tasse frische Rosmarinblatter

i Tasse saure Sahne

2 EL Olivendl extra nativ

1TL Salz

2 TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

1 ganzes Hahnchen, ca. 1,6 kg
/2 Tasse trockener Weiflwein

Fir die Marinade: Piirieren Sie den Knoblauch im Mixer.
Geben Sie Dill und Rosmarin hinzu und piirieren Sie
weiter. Fligen Sie die saure Sahne, 0L, Salz und Pfeffer
hinzu; verarbeiten Sie alles zu einer homogenen Masse.
Entnehmen Sie die Innereien aus der Korperhohle des
Hahnchens und stellen Sie diese fiir eine eventuelle
anderweitige Verwendung beiseite.

Entfernen Sie iiberschiissiges Fett aus der Kérperhohle
des Hahnchens. Spiilen Sie das Hahnchen unter kaltem

Wasser ab und tupfen Sie es mit Kiichenkrepp trocken.
Bestreichen Sie das Hahnchen auflen gleichmaBig mit der
Marinade. Geben Sie das Hahnchen in eine Schiissel, bedecken
Sie es mit Frischhaltefolie und lassen Sie es mindestens 2
Stunden oder bis zu 12 Stunden im Kihlschrank ruhen.

GieBen Sie den Wein in die Flissigkeitswanne in der Mitte der
Tréagers. Setzen Sie den Hahnchenhalter auf die Bodentasse.
Halten Sie das Hahnchen mit der Offnung der Kérperhghle nach
unten und stecken Sie es auf den Hahnchenhalter. Stecken

Sie den Verschlussstopfen in die Halséffnung. Driicken Sie die
Spitzen der Fligel hinter den Hals des Hahnchens.

Grillen Sie das Hdhnchen 45 bis 50 Minuten auf dem Bréater
tber indirekter mittlerer Hitze, bis klarer Bratensaft austritt
und die Innentemperatur im dicksten Teil der Keulen 82°C
erreicht hat. Stellen Sie das Hdhnchen mit dem Brater auf eine
Arbeitsflache. Lassen Sie es 5 bis 10 Minuten ruhen. Nehmen
Sie mit Ofenhandschuhen, Topflappen oder einer Zange den
Verschlussstopfen aus der Halsoffnung und heben Sie das
Hahnchen vorsichtig aus dem Hahnchenhalter. Zerteilen Sie
das Hahnchen und bringen Sie es warm zu Tisch.

Ergibt 2 bis 4 Portionen.

@ ROSMARIINI-VALKOSIPULIKANANPOIKA
VALKOVIINISSA

Marinadiin:

4 suurta valkosipulinkyntta

/2 kuppia tuoretta tillia

/4 kuppia tuoreita rosmariininlehtia

4 kuppia kermaviilia

2 ruokalusikallista ekstraneitsytoliiviéljya

1 teelusikallinen suolaa

/2 teelusikallista vastajauhettua mustapippuria

1 kokonainen kananpoika, 1,6 kg (3,5 Lb)
/2 kuppia kuivaa valkoviinia

Marinadin valmistus: Laita valkosipulinkynnet
tehosekoittimeen ja soseuta ne. Lis&a tilli ja rosmariini
ja hienonna ne. Lisaa kermaviili, 6ljy, suola ja pippuri ja
sekoita ainekset yhteen. Poista mahdolliset sisalmykset
kananpojan sisélta ja siirrd sivuun muuta kayttoa varten.

Poista ylimaarainen rasva kananpojan vatsaontelosta.
Huuhtele kananpoika kylmalla vedelld ja taputtele kuivaksi
talouspaperilla. Sivele marinadi tasaisesti kananpojan
ulkopintaan. Laita kananpoika kulhoon, peita tuorekelmulla ja
pida jddkaapissa vahintaan 2 tuntia ja enintaan 12 tuntia.

Kaada viini pohjakuppiin. Aseta héyrystyskartio pohjakupin
paalle. Aseta kananpoika vatsaontelon aukko alaspain
hoyrystyskartioon. Aseta hdyrystimen kansi kaulaosan
sisdpuolelle. Taivuta siivenkarjet kananpojan selan taakse.

Grillaa kana paistotelineessa epdsuoralla keskikuumalla
lammolla, kunnes lihasta tuleva neste on kirkasta ja lihan
lampéotila on 82°C (180°F) koiven paksuimmassa kohdassa,

45 - 50 minuuttia. Siirra kananpoika telineessa tydtasolle.
Anna vetaytya 5 - 10 minuuttia. Kayta grillikintaita, patalappuja
tai pihteja ja irrota hoyrystimen kansi kaulaosasta ja nosta
kananpoika varovasti irti hdyrystyskartiosta. Leikkaa
kananpoika ja tarjoa lampimana.

2-4 annosta.
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@ KYLLING MED ROSMARIN 0G HVITL@K MED HVITVIN

Til marinade:

4 store hvitlgksfedd

2 kopp (1 dl) fersk dill

s kopp (2 d) fersk rosmarin

s kopp (2 dl) remme

2 spiseskjeer extra-virgin olivenolje
1 teskje koshersalt

/2 teskje fersk stott pepper

1 hel kylling, 1,6 kg (3,5 pund)
2 kopp (1 dU) terr hvitvin

Slik lager du marinaden: Plasser hvitlgken i en
foodprosessor, kjor til den er finhakket. Tilsett dill og
rosmarin, kjgr til de er finhakket. Tilsett remme, olje, salt
og pepper, kjor til de er godt blandet. Fjern pakken med
krasen fra innsiden av kyllingen og sett den tilside for
annet bruk.

Fjern og kast fett fra innsiden av kyllingen. Skyll kyllingen

i kaldt vann og klapp den tgrr med kjgkkenpapir. Pensle
marinaden jevnt over utsiden av kyllingen. Plasser kyllingen
i en skal, dekk den med plastfolie og sett den i kjgleskapet i
minst 2 timer, eller sa lenge som 12 timer.

Tgm vin i underbegeret i midten av understellet. Plasser
tilferselskjeglen over underbegeret. Hold kyllingen med
apningen av kroppen vendende nedover og senk kyllingen ned
pa tilferselskjeglen. Plasser tilfgrselslokket inn i halsdpningen.
Stapp vingespissene bak halsen pa kyllingen.

Grill kyllingen i fjzerfepannen over indirekte middels varme
helt til saften er klar og den innvendige temperaturen i den
tykkeste delen av l&ret ndr 82°C (180°F), i 45 til 50 minutter.
Flytt kyllingen og fjgrfepannen til en arbeidsflate. La den hvile i
5til 10 minutter. Bruk grillhansker, grytekluter eller tenger og
fiern tilferselslokket fra halsdpningen og laft kyllingen forsiktig
av tilfgrselskjeglen. Skjeer kyllingen i biter og server den varm.

Gir 2 til 4 porsjoner.

@ ROSMARIN- 0G HVIDL@GSKYLLING MED HVIDVIN

Til marinaden:

4 store fed hvidlag

2 kop (1 dU) frisk dild

i kop (2 dU) frisk rosmarin

i kop (2 dl) cremefraiche

2 spsk. ekstra jomfru olivenolie
1 tsk. groft havsalt

/2 tsk. friskkveaernet sort peber

1 hel kylling (1,6 kg)
2 kop (1 dU) ter hvidvin

Sadan tilbereder du marinaden: Leaeg hvidlgsfeddene i
en foodprocessor, og hak dem fint. Tilfgj dild og rosmarin,
og hak ogsa dem fint. Tilfgj cremefraiche, olie, salt og
peber, og bland det hele godt sammen. Fjern indmaden
fra kyllingen, og laeg den til side, s& den kan bruges til
noget andet.

Fjern overskydende fedt fra kyllingens inderside. Skyl kyllingen
med koldt vand, og dup den ter med kekkenrulle. Pensl et jaevnt
lag marinade pa kyllingens yderside. Laeg kyllingen i en skal,
daek den til med plastfilm, og lad den std i kgleskabet i mindst 2
timer, men gerne helt op til 12 timer.

Haeld vinen i vaeskebeholderen i midten af bunden. Saet
infusionsindsatsen over vaeskebeholderen. Hold kyllingen

med kropsabningen nedad, og tryk kyllingen ned over
infusionsindsatsen. Saet infusionsproppen i kyllingens hals. Stik
vingespidserne ind under kyllingens hals.

Grill kyllingen p& holderen ved medium indirekte varme, indtil
kgdsaften er klar, og den indvendige temperatur i den tykkeste
del af l&ret er 82°C, 45-50 minutter. Flyt kyllingen og holderen til
en arbejdsflade. Lad den hvile i 5-10 minutter. Fjern ved hjzelp
af grillhandsker, grydelapper eller en tang infusionsproppen fra
kyllingens hals, og lgft forsigtigt kyllingen af infusionsindsatsen.
Kyllingen parteres og serveres, mens den er varm.

Nok til 2-4 portioner.

@ ROSMARIN- OCH VITLOKSKYCKLING MED VITT VIN

Marinaden:

4 stora vitloksklyftor

2 cup (1 dU) farsk dill

Y cup (V2 dU) farska rosmarinblad
Y cup (V2 dU) graddfil

2 spsk. ekstra jomfru olivenolie

1 tsk flingsalt

/2 tsk nymald svartpeppar

1 hel kyckling, 1,6 kg
"2 cup (1 dl) torrt vitt vin

For att gora marinaden: Lagg vitloken i en matberedare
och hacka den. Tillsatt dillen och rosmarinen, och hacka
fint. Tillsatt graddfil, olja, salt och peppar. Blanda samman
val. Ta bort inkramet fran kycklingen och anvand detta i en
annan ratt om du vill.

Skér bort och sléng overfladigt fett fran kycklingens halighet.
Skolj kycklingen under kallt vatten och torka den med
hushallspapper. Pensla marinaden jamnt dver kycklingens
utsida. Lagg kycklingen i en skal, tack over med plastfolie och
stillin den i kylskapet minst 2 timmar eller éver natten.

Hall vinet i baskoppen i mitten av basen. Placera infusionskonen
dver baskoppen. Hall kyckling med dess halighet vand nedat och
tryck ned den pa infusionskonen. Placera infusionshatten inuti
halsens halighet. Vik in vingspetsarna bakom kycklingens hals.

Grilla kycklingen pa rostaren pa indirekt medelvarme tills
kottsaften ar klar och den invandiga temperaturen pa den
tjockaste delen ar 82°C. Det brukar ta ungefar 45 till 50 minuter.
Flytta kycklingen och rostaren till en arbetsyta. Lat kycklingen
vila i 5 till 10 minuter. Anvand ugnsvantar, grytlappar eller tang
for att ta bort infusionshatten fran halsens halrum och lyft
forsiktigt bort kycklingen fran infusionskonen. Skar kycklingen i
bitar och servera den varm.

2 till 4 portioner.
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@ KIP MET ROZEMARIJN EN KNOFLOOK IN WITTE WIJN

Voor de marinade:

4 grote knoflooktenen

/2 kop verse dille

s kop verse rozemarijn (blaadjes)

i kop creme fraiche

2 eetlepels extra vergine olijfolie

1 theelepel pekelzout

/2 theelepel vers gemalen zwarte peper

1 hele kip, 1,6 kg
/2 kop droge witte wijn

De marinade bereiden: Doe de knoflook in de kom van
een keukenmachine; maal deze tot kleine stukjes. Voeg
de dille en rozemarijn toe; fijn malen. Voeg creme fraiche,
olie, zout en peper toe; goed mengen. Haal het pakketje
organen uit de buikholte van de kip en leg dit apart voor
ander gebruik.

Verwijder eventueel overbodig vet uit de buikholte van de
kip en gooi dit weg. Spoel de kip onder koud water en dep
droog met keukenpapier. Verdeel de marinade gelijkmatig

over de buitenkant

van de kip. Plaats de kip
in een schaal, dek af met
plasticfolie en laat ten minste 2
uur tot maximaal 12 uur rusten in
de koelkast.

Giet de wijn in de vochtbeker in het midden
van de onderpan. Plaats de infusiekegel
over de vochtbeker. Houd de kip met de
opening van de buikholte omlaag en schuif deze
over de infusiekegel. Plaats de infusiedeksel in de
nekopening. Haak de uiteinden van de vleugels achter de
nek van de kip.

Bereid de kip in de gevogeltepan bij indirecte middelmatige
hitte totdat het vleesvocht helder is en de kerntemperatuur

in het dikste deel van de dij 82°C heeft bereikt (ca. 45 tot 50
minuten). Verplaats de gevogeltepan naar een werkoppervlak.
Laat gedurende 5 tot 10 minuten rusten. Gebruik ovenwanten,
pannenlappen of een tang om de infusiedeksel uit de
nekopening te verwijderen en til de kip voorzichtig van de
infusiekegel. Snijd de kip in stukken en dien warm op.

Voor 2 tot 4 personen.

0 POLLO ALLAGLIO E ROSMARINO CON VINO BIANCO

Per la marinata:

4 spicchi d'aglio grandi

"2 tazza di aneto fresco

" di tazza di foglie di rosmarino fresche
. di tazza di panna acida

2 cucchiai di olio extravergine d'oliva

1 cucchiaino di sale kosher

"2 cucchiaino di pepe nero macinato fresco

1 pollo intero, 1,6 kg
"2 bicchiere di vino bianco secco

Per la marinata: mettere l'aglio nel contenitore di un
tritatutto, quindi tritarlo. Aggiungere aneto e rosmarino
e lavorarli fino a quando non sono finemente tritati.
Aggiungere la panna acida, l'olio, sale e pepe e lavorarli
fino a quando non sono ben amalgamati. Rimuovere le
interiora dal pollo e riporle da parte per eventualmente
usarle in un altro piatto.

Rimuovere e scartare eventuale grasso in eccesso dall'interno
del pollo. Sciacquare il pollo sotto l'acqua fredda e asciugarlo
con cura con carta da cucina. Con un pennello, bagnare con

la marinata in modo uniforme la superficie esterna del pollo.
Mettere il pollo in una ciotola, coprire con pellicola trasparente
e riporre in frigorifero per almeno 2 ore o fino a un massimo
di 12 ore.

Versare il vino nella coppa al centro della base. Posizionare il
cono di infusione sulla coppa. Orientare il pollo con l'apertura
nella parte inferiore del corpo rivolta verso il basso, quindi
inserire tale apertura sul cono di infusione. Posizionare il tappo
di infusione sulla cavita del collo. Piegare le punte delle ali
dietro il collo del pollo.

Cuocere per 45-50 minuti sul barbecue con il metodo indiretto
a calore medio fino a quando i succhi non si saranno asciugati e
la temperatura interna nella parte piu spessa della coscia non
raggiunge gli 82°C. Trasferire il pollo e il supporto di cottura

su una superficie di lavoro. Lasciare riposare per 5 - 10 minuti.
Usando guanti da forno, presine o pinze, rimuovere il tappo di
infusione dalla cavita del collo e sollevare con cura il pollo dal
cono di infusione. Tagliare il pollo a pezzi e servire caldo.

Per 2-4 persone.

@ FRANGO COM ALHO, ALECRIM E VINHO BRANCO

Para a marinada:

4 dentes de alho grandes

/2 chavena de endro fresco

s chavena de folhas de alecrim frescas

/& chavena de natas acidas

2 colheres de sopa de azeite extra virgem

1 colher de sopa de sal Kosher

/2 colher de sopa de pimenta preta acabada de moer

1 frango inteiro, 1,6 kg (3,5 lb)
/2 chavena de vinho branco seco

Para fazer a marinada: coloque o alho na taca de um
liquidificador; prepare até ficar moido. Adicione o endro
e o alecrim; prepare até ficarem finamente picados.
Adicione as natas 4cidas, o azeite, sal e pimenta; prepare
até ficar bem misturado. Retire o saco de miudezas da
cavidade abdominal do frango e coloque de lado para
outra utilizacao.

Retire e elimine qualquer excesso de gordura da cavidade

abdominal do frango. Lave o frango com agua fria e seque com
toalhetes de papel. Esfregue a marinada uniformemente sobre
o exterior do frango. Coloque o frango numa taca, coberto com
pelicula plastica, e coloque no frigorifico durante 2 a 12 horas.

Verta o vinho no recipiente da base no centro da base. Coloque
o cone de infusao sobre o recipiente da base. Segure o frango
com a abertura da cavidade abdominal para baixo e coloque

o frango no cone de infusao. Coloque a tampa de infusao na
cavidade do pescoco. Coloque as pontas das asas atras do
pescoco.

Grelhe o frango no assador em calor directo médio até

0s sucos serem transparentes, isto é, sem sangue, e a
temperatura interna da parte mais grossa da coxa atingir os
82°C (180°F), 45 a 50 minutos. Passe o frango e o assador para
uma superficie de trabalho. Deixe repousar durante 5a 10
minutos. Utilizando pegas ou pincas, retire a tampa de infusao
da cavidade do pescoco e retire cuidadosamente o frango do
cone de infusdo. Corte o frango em bocados e sirva quente.

Receita para 2 a 4 pessoas.
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KURCZAK W ROZMARYNIE | CZOSNKU, Z BIALYM
WINEM

Marynata:

4 duze zabki czosnku

/2 miarki $wiezego koperku

4 miarki $wiezych lisci rozmarynu

i miarki $mietany

2 tyzki stotowe oliwy z oliwek extra-virgin

1 tyzeczka soli koszernej

2 tyzeczki Swiezo zmielonego czarnego pieprzu

1 caty kurczak, 1,6 kg (3,5 Lb)
/2 miarki wytrawnego biatego wina

Przygotowanie marynaty: Wtozy¢ czosnek do miski

miksera kuchennego; zmieli¢. Doda¢ koperek i rozmaryn;

posiekac na drobno. Dodac $Smietane, olej, sél i pieprz;
dobrze wymiesza¢. Wypatroszy¢ kurczaka i odtozyc
wnetrznosci do dalszego wykorzystania.

Usuna¢ i wyrzuci¢ nadmiar ttuszczu z wnetrza kurczaka.
Wyptukac kurczaka w zimnej wodzie i osuszy¢ poklepujac
papierowymi recznikami. Posmarowa¢ marynata kurczaka z
zewnatrz, uzywajac pedzla. Wtozy¢ kurczaka do miski, przykry¢
plastikowa folia i wtozy¢ do lodéwki na 2-12 godzin.

Wla¢ wino do kubka nawilzacza znajdujacego sie na $rodku
nawilzacza. Umiesci¢ stozek nawilzacza na kubku nawilzacza.
Chwyci¢ kurczaka z otworem w tutowiu skierowanym w dét i
opusci¢ na stozek nawilzacza. Wtozy¢ kotpak nawilzacza w szyje
kurczaka. Schowa¢ konce skrzydetek z tytu szyi kurczaka.

Grillowa¢ kurczaka metoda posrednia w Sredniej
temperaturze, az wyptywajacy sok z miesa stanie sie
przezroczysty i temperatura wewnetrzna w najgrubszej czesci
udek osiagnie 82°C (180°F), przez 45 do 50 minut. Przenies¢
kurczaka i opiekacz na blat roboczy. Pozostawic¢ na 5 do 10
minut. Uzywajac rekawic, uchwytéw go garnkéw lub szczypiec,
wyjac kotpak nawilzacza z otworu szyi i ostroznie zdjac kurczaka
ze stozka nawilzacza. Pocia¢ kurczaka na kawatki i podawac

na ciepto.

Porcja dla 2-4 oséb.

KYPULA C POSMAPUHOM U YECHOKOM Nop
BEJ1IbIM BUHOM

IAna MapuHapa:

4 KpynHbIx 3y6ymnka yecHoka

/2 YalwKkun cBexero ykpona

Y4 4aLlKn CBEXMUX IMCTbEB poO3MapuHa

"4 YalKM cMeTaHbI

2 CTON0BbIX JIOKKM ONIMBKOBOrO Macna “extra-virgin”
1 YaiiHas foxKa KOLEpHOI conn

/2 YaiiHOI NOXKWU YEepHOro NepLa CBexXero nomona

1 uenas kypuua maccoit 1,6 kr (3,5 pyHTa)
/2 yawkw cyxoro benoro BuHa

MpurotoBneHne MapuHaga: MoMecTuTe YecHOK B
Yally KyxoHHoro kombaiHa; namensyute. [lobasste
YKpOM 1 po3MapuH; Mesko nsmenbyute. [lobassTe
CMeTaHy, Maclo, cojlb 1 MepeLl; XOPoLLo nepeMeLuaiiTe.
V13BneknTe ynakoBKy C MOTPoOXamu 13 TyLIKW KypuLisl 1
OTNIOKMTE ANS APYrOro UCMoNb30BaHUS.

Ynanute U3AWLLIKK Xnpa U3 TYLIKK KypuLbl 1 BbibpocsTe.
MoMoiTe TyLKY KypuLbl B XONOAHOI BoAe 1 060TpuTe Hacyxo
ByMadkHbIMI NonoTeHLaMu. PaBHOMepHO pacnpeaenuTe MapuHag,
CHapy>xu kypuLbl. lToMecTuTe KypuLly B MUCKY, 3aKpoiTe
MOIMMEPHOIA NIEHKOMN 1 NOCTaBbLTE B XONOAUILHUK, M0 MEHbLUEN
Mepe, Ha 2 yaca unu faxe Ha 12 yacos.

HaneliTe BUHO B Yally 0CHOBaHWS B LEHTPe 0CHOBaHWS.
YcTaHoBUTE KOHYC Ha Yaluy 0CHOBaHUS. Bo3bMuTe TyLuKy Kypuubl,
MOBEpHTE ee 0TBEPCTUEM BHU3 W HAfeHbTE Ha KoHyC. HajeHbTe
KPpbILKY Ha 0TBEpCTHe Y Wwen. [ofBepHIUTE KOHUYMKM KPbIbEB 3a
CrIMHKY KypULbl.

l0ToBbTE KypuLYy Ha rpuie KOCBEHHbIM cnocoboM Ha cpeiHeM
OrHe, NMoka BbiTeKaloMit COK He CTaHeT Mpo3payHbiM, a
TeMnepaTypa BHyTpY caMoil ToNCToi yacTu befpbilka He
pocturHet 82°C (180°F), T.e. 45 - 50 MuHyT. MepeHecute KypuLy
1 YCTPOWCTBO ANt NPUrOTOBNEHNS Ha pabouyio MOBEPXHOCTb.
[awTe nTuue ocTbiTh 5 - 10 MUHYT. C noMoLLblo pykaBuL,
MPUXBATOK MU WMUMLLOB CHUMUTE KPbILLKY C LN NTULbI 1
aKKypaTHO CHUMUTE TyLLKY C KOHyca. PaspexbTe KypuLy Ha Kycku
v nopaBaiTe TENoNn.

2 - 4 nopuun.

KURE NA ROZMARYNU A CESNEKU S BiLYM VINEM

Na marinadu:

4 velké strouzky Cesneku

2 hrnku Cerstvého kopru

Yu hrnku Cerstvych listkd rozmarynu

i hrnku zakysané smetany

2 Lzicky olivového oleje Extra Virgin

1 Zicka soli koSer

2 1Zicky Cerstvé namletého Cerného pepre

1 celé kure 1,6 kg
2 hrnku suchého bilého vina

Priprava marinady: Vlozte ¢esnek do misy robota;
nasekejte nadrobno. Pridejte kopr a rozmaryn; nasekejte
najemno. PFidejte zakysanou smetanu, olej, sil a pepf;
dobre promichejte vSe dohromady. Vyjméte z kurete

balicek s dribky a odloZte jej stranou pro budouci pouZiti.

Vyjméte a vyhodte veskery prebytecny tuk z vnitrku kurete.
Oplachnéte kure studenou vodou a vytrete dosucha papirovymi
utérkami. Na vnéjsi stranu kurete rozetrete rovnomérné
marinadu. Vlozte kure do misy, prikryjte potravinarskou folii

a nechte v lednici alespon 2 hodiny odpocivat. Idealné vsak
ponechte v lednici 12 hodin.

Nalijte do Salku uprostred misky vino. Nasadte na misku stojan
na dribez. Uchopte kufe biskupem dold a nasufite jej na infuzni
stojan. Na krk kurete umistéte infuzni kryt. Zasunte konce kridel
za krk kurete.

Grilujte kuFe na stojanu nepFimou metodou na stfedni teplotu,
dokud nezacne vytékat ¢ird tekutina a vnitrni teplota v nejsilnéjsi
Casti stehna nedosahne 82°C (180°F). Trva to 45 az 50 minut.
Preneste kufe na stojanu na pracovni plochu. Nechte 5 az 10
minut odpocivat. PouZijte Zaruvzdornou rukavici, chiapku nebo
klesté a sejméte infuzni krytku z krku kurete. Opatrné kure
stahnéte z infuzniho stojanu. Naporcujte kufe a podavejte teplé.

Pocet porci: 2-4.
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@ KURCA S ROZMARINOM A CESNAKOM NA BIELOM ViNE

Pre marinadu:

4 velké struciky cesnaku

/2 pohara Cerstvého kopru

/. pohara Cerstvych listov rozmarinu

/. pohara kyslej smotany

2 polievkové lyZice extra panenského olivového oleja
1 Cajovej lyzicky koser soli

/2 Cajovej lyzicky Cerstvého Cierneho korenia

1 celé kuréa, 1,6 kg (3,5 libry)
/2 pohar suchého bieleho vina

Vyroba marinady: Vlozte cesnak do misky kuchynského
robota a zomelte ho. Pridajte kdpor a rozmarin a
rozmieSajte, pokym nebudu jemne nasekané. Pridajte
kyslt smotanu, olej, sol, ¢ierne korenie a poriadne
zamieSajte. Vyberte vrecko drobkov z dutiny trupu kurcata
a odlozte ho na neskorsie poufzitie.

Vyberte a vyhodte akykolvek prebytocny tuk z dutiny trupu
kurcata. Oplachnite kurca pod studenou vodou a vysuste
papierovou utierkou. Natrite marinddu rovnhomerne po

vSetkych vonkajsich
Castiach kurcata. Polozte
kurca do misky, zakryte
baliacou féliou a odlozte do
chladnic¢ky na minimalne 2 hodiny a
maximalne na 12 hodin.

Nalejte vino do podkladovej misky v
strede podkladu. PoloZte kuZel nalevu nad
podkladovi misku. Drzte kurca s otvorom dutiny
trupu smerom nadol a spustite ho na kuzel nalevu.
Vlozte kryt nalevu do dutiny krku. Zasunte hroty kridel
za krk kurcata.

Grilujte kurca v pekaci pri nepriamom strednom teple, pokym
netecie Stava a vnUtorna teplota nedosiahne 82°C (180°F) v
najhrubsej Casti stehna, 45 az 50 minut. Preneste kurca a pekac
na pracovny povrch. Nechajte postat 5 az 10 minat. Pomocou
palciakov, drziakov panvic alebo kliesti vyberte kryt nalevu

z dutiny krku a opatrne nadvihnite kurca z kuzela nalevu.
Naporciujte kurca a servirujte teplé.

Stacina 2 az 4 porcie.

@ ROZMARINGOS FOKHAGYMAS CSIRKE FEHER BORRAL

A szészhoz:

4 nagyobb gerezd foghagyma

2 csésze friss kapor

i csésze friss rozmaringlevél

i csésze tejfol

2 kanal extrasziz olivaolaj

1 kavéskanal késer s6

> kavéskanal frissen 6rolt feketebors

1 egész csirke, kb. 1,6 kg
2 csésze szaraz fehérbor

A szosz elkészitése: Helyezze a fokhagymat a
z6ldségszeletelSbe; torje 6ssze teljesen. Adja hozza a
kaprot és a rozmaringot; vagja finoman aprora. Adja hozza
a tejfolt, olajat, sot és borsot; dolgozza Gssze. Vegye ki az
aprolékot a csirkébdl és tegye félre.

Tavolitsa el a felesleges zsirt a csirkérdl. Oblitse le a csirkét
hideg vizzel és tordlje meg papirtorlével. Kenje a szészt
egyenletesen a csirke teljes kiilsé felliletére. Helyezze a csirkét
egy talba, fedje le mianyag foliaval és tegye hiitébe legalabb 2,
vagy akar 12 érara.

Ontse a bort az edénybe az edény kézepénél. Helyezze az
infuzids kupot az edényre. Emelje a csirkét tres végével lefelé
az edény f6lé és helyezze ra az infuzids kupra. Helyezze be az
infuzids sapkat a csirke nyakanal lévé nyilasba. Nyomja be a
szarnyak végeit a csirke nyaka magé.

Sisse a csirkét a stitén kdzvetlen kézepes héfokon, amig a
kifolyd folyadék tisztava valik, és a bels6 hémérséklet a comb
legvastagabb részén eléri a 82°C fokot, azaz kérulbelil 45-50
percig. Helyezze at a csirkét és siit6t egy munkafeliletre.
Hagyja hiilni 5-10 percig. Konyhai keszty(, edényfogé vagy fogd
segitségével tavolitsa el az infiziés sapkat a nyak nyilasarol és
6vatosan emelje le a csirkét az inflziés kaprol. Vagja a csirkét
darabokra és melegen talalja.

2-4 ély szamara el

gendd adag.

@ PUI CU ROZMARIN, USTUROI SI VIN ALB

Pentru marinata:

4 catei mari de usturoi

/2 cana de marar proaspat

i cana de frunze proaspete de rozmarin

i cana de smantana

2 linguri de ulei de masline extra-virgin

1 lingurita de sare cuser

"2 lingurita de piper negru proaspat macinat

1 puiintreg (1,6 kg)
/2 cana de vin alb

Prepararea marinatei: Puneti usturoiul in bolul unui
robot de bucatarie; maruntiti-l. Adaugati mararul si
rozmarinul; faramitati-le bine. Addugati smantana, uleiul,
sarea si piperul; amestecati-le bine. Scoateti pachetul

cu maruntaie din cavitatea corpului puiului si puneti-l
deoparte pentru o utilizare ulterioara.

Tndepértati si aruncati excesul de grasime din cavitatea
corpului puiului. Limpeziti puiul sub jet de apa rece si uscati-l
cu prosoape de hartie. Tntindeti uniform marinata pe partea
exterioara a puiului. Asezatii puiul intr-un bol, acoperiti-l cu
folie din plastic si puneti-L la frigider pentru cel putin 2 ore sau
chiar pentru 12 ore.

Turnati vinul in suportul pentru lichide din mijlocul tavii de
prajire. Asezati pivotul infuzorului peste suportul pentru lichide.
Tineti puiul cu deschiderea cavitatii corpului orientat in jos

si asezati-L in pivotul infuzorului. Asezati dopul infuzorului in
interiorul cavitatii gatului. Duceti varfurile aripilor in spatele
gatului puiului.

Prajiti puiul de pe rotisor, pe foc mediu indirect pana cand
zeama scursa va fi limpede si temperatura interioara din

partea cea mai groasa a pulpei ajunge la 82°C, cam 45 - 50

de minute. Duceti puiul impreuna cu rotisorul pe o suprafata

de lucru. Lasati-1 sa se odihneasca timp de 5 - 10 minute.
Folosind manusi pentru cuptor, servete sau clesti scoateti dopul
infuzorului din cavitatea gatului puiului si ridicati cu grija pivotul
infuzorului. Taiati puiul in bucéti si serviti- cald.

Cantitate suficienta pentru 2 - 4 portii.
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PISCANEC V BELEM VINU Z ROZMARINOM IN CESNOM

Marinada:

4 veliki stroki ¢esna

"2 skodelice svezega kopra

s skodelice svezih listkov rozmarina

i skodelice kisle smetane

2 jedilni zlici ekstra deviskega olj¢nega olja
1 ¢ajna zlicka soli (kosher)

' Cajne zlicke sveze zmletega ¢rnega popra

1 cel piscanec, 1,6 kg
'/2 skodelice suhega belega vina

Priprava marinade: Dajte Cesen v posodo mesalca;
zmeljite. Dodajte koper in rozmarin; na drobno zmeljite.
Dodajte kislo smetano, olje, sol in poper; zmeljite, dokler
ni vse dobro premesano. Vzemite zavojcek z drobovino iz
notranjosti pis¢anca (za uporabo drugje).

Odstranite in zavrzite odvecno mascobo iz notranjosti
piscanca. Sperite piS¢anca pod mrzlo vodo in ga s
papirnatimi brisacami na rahlo osusite. S Copicem
enakomerno razmazite marinado po zunanji strani

piscanca. PoloZite piscanca v skledo, pokrijte ga s plasticno
folijo in ga za najmanj 2 uri in najvec za 12 ur postavite v
hladilnik.

Nalijte vino v podstavno posodo na sredini podlage. Postavite
nastavek za dovajanje teko¢ine preko podstavne posode. Primite
piscanca, tako da je odprtina v telesu obrnjena navzdol in
potisnite pis¢anca na nastavek za dovajanje tekocCine. Vstavite
nastavek za dovajanje tekocine v vratno odprtino. Zavihajte
konici peruti za pis¢ancev vrat.

Pecite pis¢anca v posodi za pecenje naneposredni srednji
vrocini, dokler sokovi ne za¢nejo iztekati prozorni sokovi in
notranja temperatura na najdebelejSem predelu ne doseze
82°C (180°F), 45 do 50 minut. Prenesite piS¢anca in posodo za
pecenje na delovno povrsino. Pustite, da se ohlaja 5 do 10 minut.
S pomocjo rokavic za pecico, podstavkov za ponve ali prijemalk
odstranite nastavek za dovajanje tekocine iz vratne odprtine in
previdno dvignite piS¢anca z nanstavka za dovajanje tekocCine.
Razrezite pis¢anca na kose in ga ponudite toplega.

Za 2 do 4 porcije.

PILETINA S RUZMARINOM, CESNJAKOM | BIJELIM
VINOM

Marinada:

4 velika CeSnja CeSnjaka

/2 CaSe svjezeg kopra

s Case svjezih listova ruzmarina

i CasSe kiselog umaka

2 Zlice ekstra djevicanskog maslinovog ulja
1 zlica koSer soli

' Zli¢ice svjeze mljevenog crnog papra

1 cijelo pile, 1,6 kg (3,5 Lb)
/2 Case suhog bijelog vina

Priprema marinade: Stavite ¢esnjak u zdjelu procesora
za hranu; pripremajte ga dok ne bude nasjeckan. Dodajte
kopar i ruzmarin; pripremajte sve dok se ne isjecka na
sitne komadice. Dodajte kiseli umak, ulje, sol i papar;
pripremajte sve dok se dobro ne izmijesa. Izvadite
iznutrice iz unutrasnjosti trupa pileta i odlozite ih na
stranu za neku drugu prigodu.

Odstranite i bacite svu suviSnu masnocu iz unutrasnjosti trupa
pileta. Isperite pile pod hladnom vodom i osusite ga papirnatim
ru¢nikom. Marinadu nanesite ravnomjerno cetkom po vanjskoj
povrsini pileta. Pile stavite u zdjelu, pokrijte plasti¢nim
omotacem i hladite barem 2 sata, ali ne duze od 12 sati.

Nalijte vino u ¢asicu baze na sredini baze. Stavite infuzijski
stozac na casicu baze. Pridrzite pile s otvorom na trupu
okrenutim prema dolje i navucite pile na infuzijski stozac.
Infuzijski poklopac stavite unutar vratne Supljine. Presavijte
vrhove krila iza vrata pileta.

Pecite pile na rostilju na neizravnoj umjerenoj vatri sve dok

ne pocne izlaziti Cisti sok i kada unutarnja temperatura na
najdebljem dijelu pileta ne dosegne 82°C (180°F), 45 do 50
minuta. Prebacite pile i posudu za pecenje na radnu povrsinu.
Ostavite ga da se hladi 5 do 10 minuta. Uz pomo¢ rukavica za
pecnicu, drzaca za lonac ili masica skinite infuzijski poklopac
sa vratne Supljine i pazljivo dignite pile i skinite ga s infuzijskog
stoSca. Nasijecite pile na komade i posluzite ga u toplom stanju.

Dovoljno za 2 do 4 obroka.

ROSMARIINI JA KUUSLAUGUGA KANA VALGE VEINIGA

Marinaadi komponendid:

4 suurt kilslaugukint

"2 tassi varsket tilli

. tassi varskeid rosmariinilehti

/. tassi hapukoort

2 supilusikatait kiilmpressitud oliiviéli

1 teelusikatais jamesoola

/2 teelusikatait varskelt jahvatatud musta pipart

1 terve kana, 1,6 kg
/2 tassi kuiva valget veini

Marinaadi valmistamine. Pange kiilislauk kddgikombaini
kaussi ja hakkige peeneks. Lisage till ja rosmariin ning
hakkige vaikesteks tiikkideks. Lisage hapukoor, 6li, sool
ja pipar; Laske kddgikombainil to6tada, kuni mass on
ihtlaselt segunenud. Votke rupskid kana kohuoonest vélja
ja pange korvale muuks kasutamiseks.

Eemaldage ja visake dra kana kohuodnes olev liigne rasv.
Loputage kana kiilma vee all ja tupsutage kédgipaberiga
kuivaks. Pintseldage kana valjastpoolt marinaadiga ihtlaselt
kokku. Pange kana kaussi, katke kauss kilega ja hoidke
kiilmikus vahemalt 2 tundi voi kuni 12 tundi.

Kallake vein aluse keskel olevasse aluse topsikusse. Asetage
infusioonikoonus aluse topsikule. Hoidke kana kaes nii,

et kehadone avaus on suunatud allapoole ja laske kana
infusioonikoonusele. Pange infusioonikork kaelaauku. Pistke
kanatiivad kana kaela taha.

Grillige kana rostris kaudse keskmise kuumuse kohal, kuni
mahlad muutuvad selgeks ja koiva kéige paksemas osas
jouab temperatuur 82°C-ni. Selleks kulub 45 kuni 50 minutit.
Tostke kana ja roster téopinnale. Jatke need sinna 5 kuni 10
minutiks. Votke infusioonikork pajalappide, potihoidikute voi
tangide abil kaeladonsusest valja ja tostke kana ettevaatlikult
infusioonikoonuselt ara. Loige kana tiikkideks ja serveerige
soojalt.

Sellest kogusest saab 2-4 portsjonit.
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CALA CEPETIS ROZMARINA UN KIPLOKU MARINADE
AR BALTVINU

Marinadei nepiecieSams:

4 lielas kiploka daivinas

/2 glaze svaigu dillu

. glazes svaigu rozmarina lapu

i glazes skaba kréjuma

2 edamkarotes augstas kvalitates pirma spieduma
olivellas

1 téjkarote koSera sals

'/2 téjkarote svaigi maltu piparu

1 vesels calis, 1,6 kg (3,5 marcinas)
/2 glaze sausa baltvina

Marinades pagatavosana: ielieciet virtuves kombaina
trauka kiploka daivinas; samaliet tas. Pievienojiet dilles un
rozmarinu; smalki samaliet. Pievienojiet skabo kréjumu,
ellu, sali un piparus; labi samaisiet. Izkidajiet cali un
atlieciet kidas mala, ja tas paredzéts izmantot citu édienu
pagatavosanai.

Izgrieziet no cala védera
dobuma liekos taukus.
Noskalojiet cali zem auksta
Gdens un nosusiniet ar papira
dvieliem. Vienmérigi ieziediet cali
no arpuses ar marinadi. levietojiet

cali bloda, nosedziet blodu ar ietinamo
plévi un ievietojiet ledusskapT vismaz uz 2
stundam vai lidz pat 12 stundam.

lelejiet pamatnes centra esoSaja pamatnes kausa
vinu. Uzstadiet uz pamatnes kausa piesatinasanas
konusu. Pagrieziet cali ar védera uzskérsto dalu uz
leju un uzsédiniet to uz piesatinasanas konusa. levietojiet
piesatinasanas vacinu cala kakla atvéruma. Aizlociet

sparnus aiz cala kakla.

Grillgjiet cali cepSanas iericé netiesa vidéja karstuma, lidz

no ta sak tecét sulas un iek$éja temperatira stilba biezakaja
dala sasniedz 82°C (180°F), 45-50 minutes. Parvietojiet cali ar
visu cepSanas ierici uz darba virsmu. Laujiet tam 5-10 mindtes
nostavéties. Izmantojot cimdus, draninu vai knaibles, iznemiet
piesatinasanas vacinu no cala kakla atvéruma un uzmanigi
noceliet cali no piesatinasanas konusa. Sagrieziet cali gabalos
un pasniedziet to, kamer tas ir silts.

Sadaliet to 2-4 porcijas.

VISCIUKAS SU ROZMARINAIS, CESNAKU IR BALTU
VYNU

Marinato sudétis:

4 didelés cesnako skiltelés

2 puodelio SvieZiu krapu

i puodelio Svieziu rozmarinu lapu

i puodelio grietinés

2 valgomieji Saukstai auksciausios rusies alyvuogiu
aliejaus

1 arbatinis Saukstelis koserinés druskos

/2 arbatinis Saukstelis Svieziai sumalty juoduju pipiru

1 visas vis&iukas, 1,6 kg (3,5 Lb)
'/2 puodelio sauso balto vyno

Marinato paruo$imas: jdékite cesnaka j maisto
smulkintuvo puoda; susmulkinkite. |dékite krapu ir
rozmarinu; smulkiai supjaustykite. |pilkite grietines,
aliejaus, uzberkite druskos ir pipiru; gerai iSmaisykite.
ISimkite vidaus organus i$ vis¢iuko ruosinio ir padékite j
Sona, kad batu kitam kartui.

IS visciuko ruosinio vidaus iSimkite ir pasalinkite bet
kokius perteklinius riebalus. Nuskalaukite vis¢iuka po

Saltu vandeniu ir nusausinkite popieriniais ranksluosciais.

Tolygiai ant vis¢iuko iSorés uztepkite marinato. |dékite visciuka i
puoda, uzdenkite polietileno plévele ir laikykite Saldytuve bent 2
valandas arba ilgiausiai 12 valandu.

Ipilkite vyno j pagrindo puodelj, esantj pagrindo centre.
UzZdékite piltuvo kigj ant pagrindo puodelio. Laikykite visciuka
taip, kad jo ertmé batu atsukta Zemyn, o tada uzmaukite jj ant
piltuvo kgio. |statykite piltuvo dangtelj j kakle esancia ertme.
Pritraukite sparnu galiukus uz visc¢iuko kaklo.

Kepkite vis¢iuka ant skrudintuvo tiesioginiame vidutiniame
karstyje, kol nebeliks skysciu ir vidiné temperatara Slauneliu
storiausioje dalyje pasieks 82°C (180°F) - nuo 45 iki 50 minuciu.
Perkelkite vis¢iuka ir skrudintuva ant ruoSos pavirsiaus.
Palaikykite nuo 5 iki 10 minuciu. Orkaités pirstinémis, puodo
laikikliais arba znyplémis iSimkite piltuvo dangtelj i$ kakle
esancios ertmeés ir atsargiai nukelkite visc¢iuka nuo piltuvo
klgio. Supjaustykite visciuka gabaléliais ir patiekite karsta.

Skirta 2-4 porcijoms.
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