@ Charcoal briquet holder

® Sostenedor de briquetas de
carbon

® Paniers a charbon
@ Holzkohlekorbe
@ Brikettikorit

@ Brikettkurver

@ Kulholdere

© Brikettkorgar

@ Houders voor
houtskoolbriketten

@ Contenitori per mattonelle di
carbone

@ Suportes de pedacos de
carvao

@ Zbiorniki na brykiety
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® Drzak na uhlové brikety

@ Drziak na brikety

@ Faszén brikett tarto

@ Suport brichete de carbune
@ Posoda za oglje

@ Posuda za drveni ugljen

@ Grillsiisihoidik

® Kokogles brikesu turétajs

® Medzio angliu briketu laikiklis
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@ Direct Method
® Método Directo
@ Méthode Directe
@ Direkte Methode
@ Suora Tapa

@ Direkte Grilling
@ Direkte Metode
@ Direkt Grillmetod
@ Directe Methode
@ Metodo Diretto
@ Método Directo

@ Metoda
Bezposrednia

@ npsmoit Crocob
® PFimé grilovani
@ Priama metdda
@ Direkt médszer
@ Metoda directa

@ Neposredna
metoda

@ Direktna metoda

@ Otsese
kuumutamise
meetod

® Tieda metode
® Tiesioginis bdas

@ Indirect Method
@ Método Indirecto
@ Méthode Indirecte
@ Indirekte Methode
Q Epasuora Tapa
@ Indirekte Grilling
@ Indirekte Metode
@ Indirekt Grillmetod
@ Indirecte Methode
@ Metodo Indiretto
@ Método Indirecto
@ Metoda Posrednia

@ Henpsmoit Criocob
@ Nepiimé grilovani
@ Nepriamametéda
@ Indirekt médszer
@ Metoda indirecta
@ Posredna metoda
@ |Indirektna metoda

@ Kaudse
kuumutamise
meetod

® Netie3a metode
® Netiesioginis budas
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Helpottaa kookkaiden lihanpalojen tai muiden pitkaa kypsennysaikaa vaativien grillattavien epdsuoraa
grillaamista. Valmistettu kestavasta aluminoidusta teraksesta.

BRIKETTIKORIE N KAYTTO

Aseta brikettikorit brikettiritilan keskelle tasaiset kyljet vastakkain. Tayta jokainen kori 25 briketilla ja sytyta
briketit. Hiillos on valmis, kun brikettien pinnalla on ohut kerros harmaata tuhkaa (noin 25-30 minuutin kuluttua).
Siirrd brikettikorit brikettiritilan ulkoreunoille niin, ettd keskelle jaa tilaa tiputusastialle. Kayta siirtamisessd
pitkia grillipihteja ja grillikintaita. (Tiputusastioita on saatavana erikseen.] Aseta grillattava ruoka grillausritilalle,
sulje kansi ja anna ruoan kypsya. Lampo paasee kiertamaan grillattavan ruoan ymparilla aivan kuten
kiertoilmauunissa.

A\ VAROITUS: Kyt brikettikorien siirtdmiseen pitkia grillipihteja ja limpda kestavid kintaita.

®

Gjor det enklere med indirekte steking pa grillen av store kjgttstykker og annen mat som krever lengre steketid.
Laget av robust aluminisert stal.

BRUK HOLDE RNE TIL GRILLBRIKETTER

Plasser brikettkurvene med de flate sidene mot hverandre i midten av kullristen. Fyll hver holder med 25
grillbriketter og tenn pa brikettene. Brikettene er klare ndr de har fatt et lysegratt askebelegg (ca. 25-30
minutter). Bruk varmebeskyttende grillvotter og skyv brikettkurvene fra hverandre mot ytterkantene av kullristen
ved hjelp av en tang med lange h&ndtak, slik at det blir et stort &pent omréde i midten for en dryppbakke.
[Dryppbakken leveres som tilleggsutstyr.) Plasser maten pa grillristen, og stek med lokket p&. Varmen vil
sirkulere rundt maten, slik at det oppnéds samme effekt som i en varmluftsovn.

A\ ADVARSEL! Bruk varmebeskyttende grillvotter og tang med lange handtak nar du flytter brikettkurvene.

<

Ger indirekte stegning lettere, nar du griller store stykker ked og andre fgdevarer, som kraever leengere
stegetider. Fremstillet af holdbart aluminiumovertrukket stal.

BRUG AF KULBAKKER

Anbring holderne med de flade sider samlet i midten af traekulsristen. Fyld hver holder med 25 traekulsbriketter
og antaend dem. Kullene vil vaere klar til brug, nar de har en lys belaegning af gra aske (ca. 25-30 minutter).
Skub kulbakkerne ved hjzelp af langskaftede taenger og varmeafvisende grillhandsker ud til kanten af

kulristen, sa der bliver et stort omrade i midten til en foliebakke. [Foliebakker fas som ekstraudstyr.JAnbring
maden pa stegeristen, og steg med laget pa. Varmen vil cirkulere rundt om maden p& samme made som i en
konvektionsovn.

/\ ADVARSEL: Brug varmeafvisende grillhandsker og langskaftede tenger, nar du flytter holderne bakkerne.

%

Gér indirekt matlagning enklare vid grillning av stora kéttstycken och andra typer av mat som kraver langre
beredningstid. Tillverkad i slitstarkt aluminiumbelagt stal.

ANVAND BRIKETTHALLARE

Placera hallarna med platta sidorna mot varandra i mitten av brikettgallret. Fyll varje hallare med 25 briketter
och tand. Briketterna ar klara for anvandning nar de &r tackta av tunn gré aska (cirka 25-30 minuter]. Anvand
tang och grillvante for att dra briketth&llarna frén varandra till brikettgallrets ytterkanter, vilket lamnar ett stort
utrymme i mitten for ett droppfat. (Droppfat finns tillgangliga som tillbehor.) Stall maten pa grillgallret med
locket pa. Varme cirkulerar runt maten och simulerar en konvektionsugn.

A\ VARNING: Anvind grillvante och tdng nir du flyttar hallarna.




|

Atvieglo netieSo cepSanu, grilgjot lielus galas gabalus un citus &dienus, kam nepiecieSams ilgaks cepsanas laiks.
Izgatavots no izturiga ar aluminiju parklata térauda.

KOKOGLU BRIKESU TURETAJU LIETOSANA

Novietojiet turétajus ar taisnajiem saniem kopa kokoglu rezga vida. Piepildiet katru turétaju ar 25 briketém un
aizdedziniet kokogles. Ogles bis gatavas, kad tam bis plans peléku pelnu parklajums (aptuveni 25-30 minates).
lzmantojot knaibles ar gariem rokturiem un karstumizturigos cimdus, pabidiet kokoglu brikesu turétajus uz kokoglu
rezga aréjam malam, atbrivojot vidd vietu Skidrumu savaksanas pannai (Skidrumu savak$anas pannas ir pieejamas
ka papildu piederumi). Uzlieciet édienu uz cepsanas rezga un cepiet ar uzliktu vaku. Karstums cirkulés ap édienu
lidzigi ka konvekcijas krasni.

A BRIDINAJUMS: parvietojot turétajus, izmantojiet karstumizturigos cimdus un knaibles ar gariem rokturiem.

®

Palengvina kepima netiesioginiu bidu kepant dideles mésos iSpjovas ir kita ilgiau kepama maista. Pagamintas i$
patvaraus aliuminizuoto plieno.

MEDZI0 ANGLIU BRIKETU LAIKIKLIU NAUDOJIMAS

Dékite laikiklius plokSciomis pusémis greta vienas kito akmens angliu groteliu centre. Pripildykite kiekviena laikiklj
25 briketais ir uzdekite medZio anglis. Anglys bus paruostos, kai pasidengs plona pilky peleny danga [mazdaug po
25-30 min.). Znyplémis su ilgomis rankenomis ir mdvédami kar&ciui atsparias pirétines stumkite med%io angliy
briketu laikiklius viena nuo kito j iSorinius medZzio angliu groteliu krastus palikdami padéklui laSams daug vietos
centre. (Padéklus lasams galima jsigyti kaip priedus.] Dékite maista ant kepamuju groteliu ir kepkite su uzdétu
dangciu. Karstis cirkuliuos aplink maista imituodamas konvekcine orkaite.

A\ PERSPEJIMAS: perkeldami laikiklius mivékite karsciui atsparias pirstines ir naudokités znyplémis su ilgomis
rankenomis.
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