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NRO BESKRIVELSE KPL NRO BESKRIVNING KPL
{ VENSTRE VINDDEKSEL 1 13 ST@TTE FOR TRADHYLLE 2
2 LANGT VINDDEKSEL 1 14 HJUL 2
3 H@YRE VINDDEKSEL 1 A SKRUE (M5x10) 16
4 _ - GRILLRIST-ST@TTE 1 B MUTTER (M5) 16
5 GRILLRIST 2 c SKRUE (M5x12) 6
5 GRILLHANDTAK 4 D MUTTER (M%) 5
7 KULLRIST 2 E SKRUE ( J6xd5) 4
8 GRILLBUNN 1 F SKRUE (M10x70) 2
9 HANDTAK 1 G M6x25 + SKIVE 2
10 BEN 1 H MUTTER (M8 ) 2
1 BEN TIL HJUL 1
12 TRADHYLLE 1

@@

NRO NIMIKE KPL NRO NIMIKE KPL
1 VASEN TUULISUOJA 1 13 LANKAHYLLYN KANNATIN 2
2 PITKA TUULISUOJA 1 14 PYORA 2
3 OIKEA TUULISUOJA 1 A RUUVI (M5x10) 16
4 VALITUKI 1 B MUTTERI (M5) 16
5 KEITTORITILA 2 C RUUVI (M5x12) 6
8 KAHVA 4 D MUTTERI (M5) 6
7 GRILLAUSRITILA 2 E RUUVI (M6x45) 4
8 POLTTOAINETILA 1 3 RUUVI (M10x70) 2
) KAHVA 1 G M6x25 + ALUSLEVY 2
10 JALKA 1 H MUTTERI (M8) 2
11 PYORALLINEN JALKA 1
12 LANKAHYLLY 1
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LES DETTE NOYE FOR DIN EGEN SIKKERHET
Generell informasjon og tips.

- Dette produktet er kun ment for utendgrs bruk! Du ma verken lagre bensin eller andre lett
antennelige vasker i nerheten av dette apparatet.
Les ngye igjennom monteringsanvisningen for din kullgrill og felg sikkerhetsforskriftene. Far
du begynner monteringen, legg frem deler og verktay slik at de er lette a na. Kontrollere at alle
deler stemmer med listen. Ta deg god tid!
Flytt ikke grillen nar den er i bruk. Veer ekstra forsiktig nar det er sma barn og husdyr i
naerheten.
La grillen bli kald far den rengjares.
For grillen brukes farste gang skal den varmes opp i ca 30 minutter ved hjelp av grillkull eller
briketter.
Plassere grillen stabilt og fritt nar den brukes. Ma ikke brukes innenders eller under tak. Bruk
kun godkjente tennmidler.

Hvordan tenner jeg grillkull ?

1. Bruk kvalitets grillkull eller briketter ved grillingen.

2. Legg grillkull eller briketter i pyramideform i grillskalen.

3. NB!Anvend ikke mer kull enn at det dekker kullristen, da dette vil kunne gi for hgy
temperatur for riktig grilling og skade grillens lakkering. Ved grilling over lengre tid,
etterfylles kull jevnlig etter hvert som det brenner opp.

4. Hell litt tennvaeske over grillkullet.

5. Tenn grillkullet etter ca 1. minutt.

6. Etter ca 15-20 minutter begynner kullet a bli gra av aske og da har kullet nadd riktig
temperatur og kan fordeles jevnt.

7. Den innsmurte grillristen kan settes pa plass og det er klart for a begynne a grille.

Renhold og vedlikehold.

En grill ber holdes fri for skitt og fett for & ikke forringes. Overflaten behgver omtrent samme behandling
som en bil for at den ikke skal ruste og bli stygg. Grillen oppbevares best under egnet grilltrekk. Vask grillen
grundig med jevne mellomrom og sett den inn med et tynt lag med syrefri olje. Symaskinolje, vapenolje etc.
er godt egnet. P& bevegelige deler som hengsler, hjulbolter og dgrer kan man med fordel smgre med
smgremiddel (universalspray).

Tips for grilling pa kullgrill:

- Ikke start grillingen for tidlig, vent til kullene er hvite.

- Sett stekeflaten lett inn med matolje. Dette forhindrer at maten setter seg fast.

- Ild forarsaket av fett i maten kan gdelegge for grillresultatet og maten blir lett svidd. Du bar
derfor skjeere bort overskytende fett fra kjettet hvis dette er vanskelig & kontrollere. I tillegg er
det fornuftig a sta ved grillen og flytte kjattet noe, bort fra de omradene pa grillen med mest
flammer.

Grilling med lokk gir mulighet for langtidsgrilling av store stykker, se indirkete grilling under.
Grillen skal sta trygt og stedig, og med god avstand til brennbart materiale.

Bruk tennbriketter eller sma mengder tennveeske ved opptenning av kullgrill

Bruk ikke tennvaeske pa varm grill.

Fjern lokket fgr du tenner opp. Kontroller at ventilen i bunnen er lukket. Merk: For passende
lufting fjerner du den oppsamlede asken fra bunnen av grillen ved behov (bare hvis kullet er
helt utbrent). Kullet trenger oksygen for & brenne, sa du ma sgrge for at ingenting dekker til
luftehullene.

Ved fjerning av lokket under steking er det bedre & lgfte det til siden enn rett opp. Hvis du
lafter det rett opp, kan det skape et sug som drar med seg aske opp i maten.




Grillmetoder
Det finnes to hovedmetoder for & lage mat pa en grill: den indirekte og den direkte maten.

Indirekte grilling

Nar mat grilles indirekte brukes grillen nsermest som en stekeovn. Maten legges direkte over midtre
brennere som er slatt av, med de ytre brennerne pa — husk a lokke igjen grillens lokk. Indirekte grilling egner
seg best for starre kjgttstykker som grilles i mer enn 25 minutter. Kjottet grilles av sirkulerende varme ved at
varmen reflekteres fra grillens lokk og sider. P4 denne méten unngar man at fett og kjattsaft drypper ned pa
varmekilden og gir oppflamming. Denne metoden anbefales for steking, baking, sakte grilling og ved bruk
av roterende grillspyd. Det anbefales at du bruker steketermometer spesielt ved steking av et stort stykke
kjatt.

Direkte grilling

Direkte grilling er den mer tradisjonelle méten & grille pa, der varmen kommer fra en kilde direkte under
maten. Direkte grilling har den hgyeste effekten og er best egnet til pglser og kjgtt i skiver som skal oppna
en stekeskorpe pa samme tid som maten blir gjennomstekt. Hvis du gnsker & brune kjgttet ekstra kan du
grille uten lokk farst. Ellers anbefales det & steke med lokket igjen. Da reduseres faren for oppflamming og
brent kjgtt. Alternativt kan kjattet legges pa aluminiumsfolie eller et stekebrett som samler opp fettet.
Kombinering av direkte og indirekte grilling

En kombinasjon av begge grillmetodene kan brukes, og anbefales spesielt for et tykt stykke biff eller fisk. La
maten grille pa direkte varme i kort tid pa begge sider. Skru sa ned temperaturen og lukk lokket i 3-4
minutter.

Grilling pa grillrist

Det er ikke noe som kan sammenlignes med smaken av grillet mat, og grillristen er ngkkelen bak
“munnvann-resultatet”. Den karakteristiske “rokte” grillsmaken fas kun ved grilling pa rist. Nar maten
grilles drypper saftene ned pa brennere eller varmeskjoldene. | det fettet treffer varmeskjoldene kreeres en
damp som stiger opp og omringer maten - dette gir den unike smaken. Denne metoden er best egnet for mart
kjett, grennsaker og fisk. Nar du griller grennsaker, anbefales det & legge de i folie eller i en egnet rist/kurv,
gjerne sammen med sitronsaft, lgk, hvitlgk, eller friskt krydder. Legg pakken pa grillplaten pad medium
styrke, husk & vende den fra tid til annen mens du griller.

Grilling pa stekeplate

Stekeplaten er rask og enkel & bruke, den er best egnet til a grille pa nar du lager mat med hgyt fettinnhold
som for eksempel maten du ellers steker i stekepannen pa komfyren. For & lage den perfekte biff, stryk
kjettet med olivenolje eller vegetabilsk olje. Unnga a dryppe oljen direkte pé stekeplaten for & forhindre at
oljen blir brent. Forhdndsvarm stekeplaten i ca. 5 minutter pa full styrke. Stek biffen i 2-3 minutter p& hver
side. Etter bruk bgr alltid matrester skrapes av platen. For a forhindre rust, stryk gjerne platen med
vegetabilsk olje etter bruk. Stekeplaten er ogsé ideell til & steke egg og bacon en sgndagsmorgen, eller til &
steke grannsaker og annet tilbehgr.
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LAS DETTA NOGGRANT FOR DIN EGEN SAKERHET

Allman information och tips.

- Denna produkt &r endast avsedd for utomhusbruk! Du skall inte lagra bensin eller andra brandfarliga
vatskor i ndrheten av grillen..

Ld&s noggrant igenom installationsinstruktionerna for din kolgrill och folj sékerhetsforeskrifterna.
Innan du pabdrjar monteringen, lagg ut delar och verktyg sa att de &r latta att nd. Kontrollera att alla
delar motsvarar dellistan. Ta god tid pa dig!

Flytta inte grillen nar det anvands. Var extra forsiktig nar det finns sma barn och husdjur i narheten.
Lat grillen kallna innan den rengérs.

Innan grillen anvands for forsta gangen skall den varmas upp ca 30 minuter med hjélp av grillkol
eller briketter.

Placera grillen stabilt och fritt nar den anvands. Bor inte anvandas inomhus eller under tak. Anvand
endast godkéanda tandmedel.

Hur tander jag kolgrillen?

Anvand grillkol eller briketter av hdg kvalitet till din grill.

Placera grillkol eller briketter som en pyramid i grillskalen. OBS! Anvand inte mer kol &n att det
tacker kolgallret, da detta kan ge for hdg temperatur for ordentlig grillning och/eller skada grillens
belaggning/lackering. Vid grillning under langre tid, fyll pa kol vartefter kolet brinner upp.

Hall lite tandvétska dver grillkolen.
Tand grillen efter ca 1 minut.

Efter 15-20 minuter borjar kolen att bli gra av aska och da har kolen uppnatt korrekt temperatur och
kan nu fordelas jamnt dver gallret.

Insmort grillgaller kan nu sattas pa plats och det ar klart att borja grilla.

Rengoring och underhall.

En grill bor hallas fri fran smuts och fett for att inte forsdamras. Ytan kraver samma behandling som en bil for
att inte rosta och bli ful. Grillen bér forvaras under ett éverdrag. Tvatta grillen grundligt regelbundet och
smorj in den med ett tunt lager av syrafri olja. Symaskinsolja, vapenolja etc. passar bra. Pa rorliga delar som
gangjarn, hjulbultar och dérrar, man kan med fordel anvanda fett med smarjmedel (universalspray)

Tips for grillning med kolgrill

Borja inte grilla for tidigt, vénta tills kolen ar gravit.
Smorj grillgallret/-platta med lite matolja. Detta forhindrar att maten branner fast.

Brand orsakad av fett fran maten kan forstora grillresultatet och kan orsaka att maten blir brand. Darfor
bor du klippa/skara bort 6verflodigt fett fran kott, om det ar svart att kontrollera/hantera uppkomsten av
brand/eld. Dessutom &r det klokt att std vid grillen och flytta bort kéttet fran omradena pa grillen med
flest flammor.

Grillning med lock majliggor 1angre grillning av stora bitar, se Indirekt Grillning under Grillmetoder.
Grillen ska sta plant, sakert och stadigt och med bra avstand till brannbart material.

Anvand tand-briketter eller en liten méngd tandvétska nér du tander kolgrillen.

Anvand inte tandvétska pa het grill.

Ta bort locket innan grillen tands, kontrollera att ventilen i botten &r 6ppen. OBS! For ordentlig luftning




kan utbrand kol behova tas bort"frén botten av grillen. Grillkol behdver syre for att brinna, s du maste se
till att inga lufthél ar igensatta. Andring av lufttillforseln paverkar varmen/effekten i grillen och kan med
fordel goras under tillredningen.

Nér locket tas av under grillning, &r det battre att lyfta det till sidan &n rakt upp, ddrigenom undviker du
att skapa ett sug som drar aska till maten.

Grillmetoder
Det finns tva huvudsakliga satt att laga mat pa en grill, indirekt och direkt grillning.

Indirekt grillning

Nér maten lagas indirekt anvands grillen nastan som en ugn. Fyll halva grillen med briketter, briketter haller
varmen langre an kol. Tand och vanta tills gloden ar askgra. Om du vill, bryn det som ska grillas direkt Gver
gloden innan du lagger det pa halvan utan glod. Lagg pa locket. Kolla att ventilationen fungerar, annars
slocknar gléden. Indirekt grillning ar bast lampad for stérre kottbitar som har koktid mer an 25 min. Vi
rekommenderar att du anvander stektermometer, sarskilt vid grillning av en stor bit kott.

Direkt grillning

Direkt grillning ar den gamla hederliga metoden att grilla rakt 6ver gléden. Passar perfekt for korvar eller
kott i mindre bitar och skivor. Storre bitar blir branda och torra om man later dem ligga pa direkt varme tills
de &r klara inuti.

Kombinera direkt och indirekt grillning

En kombination av bagge grillmetoderna kan anvandas, och rekommenderas speciellt for en tjock bit biff
eller fisk. Grilla maten forst med direkt varme en kort tid p& bagge sidor. Flytta darefter kottbiten till den
andra halvan och It den fardiglagas under lock.

Grillning pa galler

Den karakteristiska "rokta” grillsmaken uppnas bara genom grillning pé grillgaller. Nar maten grillas,
droppar kottsaft och fett ned pé brannarna och/eller varmeskoldarna. Nar de traffar varmeskoldarna uppstar
en dnga som omger maten. Denna grillmetod passar bast for mort kott, gronsaker och fisk. Nar du grillar
gronsaker, rekommenderas det att ldgga dem i folie, helst tillsammans med citronsaft, 16k, vitlék, och farska
kryddor. Lagg paketet pa grillen pad medelvarme. Glom inte att vanda pa paketet nagra ganger under
tillagningen.

Grillning pa grillplatta

Matlagning pa grillplatta gar snabbt och latt. Bést ar livsmedel med hogt fettinnehall, ex vis den mat du
normalt steker i stekpanna. For att gora den perfekta biff, pensla den med olivolja/vegetabilisk olja. Undvik
att droppa olja direkt pa grillplattan, for att forhindra att oljan branns vid. Forvarm grillplattan ca 5 min pa
full effekt, grilla biffen 2-3 min pa var sida.

Efter tillagning, bor grillplattan goras rent och matrester skrapas bort. For att forhindra rostangrepp, bor
plattan regelbundet smérjas in med vegetabilisk olja. Grillplattan ar perfekt att steka 4gg p4, eller bacon en
sondagsmorgon. Eller steka gronsaker och andra tillbehor.
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LUE TAMA KAYTTOOHJE OMAN TURVALLISUUTESI TAKIA
Y leistd tietoa ja vinkkeja.

- Tama tuote on tarkoitettu ulkokayttoon! Ala sailytd bensiinia taikka muita syttyvia nesteita laitteen
l&hella.

- Lue huolellisesti asennusohjeet ja noudata turvaohjeita. Ennen kuin aloitat asennuksen, pura paketin
osat ja ota esiin tarvittavat tyokalut. Tarkista, ettd kaikki grillin osat 16ytyvat.

- Ala siirra grillia kayton aikana. Ole erityisen varovainen, kun lahettyvilla on pienia lapsia ja
lemmikkeja.

- Anna grillin ja&htya ennen puhdistusta.

- Ennen ensimméista kayttokertaa, lammita grillid puuhiililla tai briketeilld noin 30 minuutissa.

- Sijoita grilli tasaiselle alustalle ja pida grillin ympéristd vapaana. Ala kiyta tuotetta sisatiloissa taikka
peitteen alla. Kayta vain hyvaksyttyja sytysvélineita.

Kuinka sytytan hiiligrillin?
1. K&yté vain laadukkaita puuhiili& tai grillibriketteja.
2. Aseta hiilet tai briketit pyramidinmuotoiseksi kasaksi grillin sisaan.

vahingoittaa grillin maalipintoja. Kun grillataan pidempid aikoja kerrallaan, tyhjenna tuhkaa sitd mukaa
kun sitd syntyy.

4. Kaada sytytysnestetta tasaisesti hiilien paélle.

5. Anna imeytya noin 1 minuutin, ennen kuin sytytat hiilet.

6. Kun hiilet tai briketit ovat palaneet noin 15-20 minuuttia, grilli on saavuttanut oikean I&mpdétilan ja
voit levittda hiilet tai briketit grillin pohjalle tasaisesti.

7. Oljytyt grilliritilat voi nyt asettaa paikalleen ja olet valmis aloittamaan grillauksen.

Puhdistus ja yllapito.

Grilli on pidettdvé puhtaana liasta ja rasvasta, jotta sen teho ei heikkenisi. Grillin pinnat tarvitsevat
samankaltaista kohtelua kuten esim. auto, tarkoittaen ettd sen puhtaana pitdminen ehkéisee ruostetta.
Varastoi grilli asianmukaisesti ja valta grillin séilyttdmistd ilman suojaa. Pese grilli huolellisesti
saanndllisin véliajoin ja kasittele se aika ajoin tarkoitukseen soveltuvalla 6ljylla tai
ruosteenestoaineella. Liikkuvat osat, kuten saranat, pyodran pultit ja ovet voidaan edullisesti kasitella
yleisvoiteluaineella (esim. CRC).

Vinkkeja hiiligrillin kayttoon:

- Ala aloita grillausta liian aikaisin, odota kunnes hiilet ovat saaneet hieman tuhkavérisen pinnan.

- Voitele grilliritila kevyesti ruokadljylla. Tama estda ruoan tarttumisen grilliritilaan.

- Grilliritilaan tarttuneen ruuan ja rasvan aiheuttama palo voi vahingoittaa grillid ja ruoka palaa
helposti. Helpoin tapa on leikata pois ylimé&rédinen rasva lihasta. Lisaksi on jarkevaa siirtdd esim. liha
pois alueilta jossaa on eniten liekkeja.

- Grillaus kannen kanssa mahdollistaa pitkéan eritoten suurten ruokapalojen grillaamisen, katso ohje
epésuorasta grillauksesta alla.

- Grillin sijoituspaikka on oltava turvallinen, vakaa ja hyvin erilladn palavista materiaaleista.

- Kéyté asianmukaisia sytytysvalineitd ja ohjeen mukaisia maaria sytytinnestetta grillihiilten ja —
brikettien sytyttdmiseen.

- Ala kiyta sytytysnestetta palavaan taikka kuumaan grilliin.

- Poista kansi ennen sytyttdmista. Tarkista, ettd grillin alareunassa sijaitseva venttiili on auki.
Huomautus: varmista riittdva tuuletus poistamalla tarvittaessa grillin pohjalle kertynyt ja tuuletusaukon
tukkinut tuhka. Hiili tarvitsee happea palaakseen, joten sinun taytyy varmistaa, ettd mikaén ei peita
tuuletusaukkoja.

- Kun irrotat kannen kypsennyksen aikana, on parempi nostaa se sivulle kuin suoraan ylés. Jos nostat se
suoraan ylos, se voi luoda imua, miké voi johtaa tuhkan menemisen ruokaan.




Grillaustavat
On olemassa kaksi tapaa kypsentaa ruokaa hiiligrillin kanssa, epasuora ja suora tapa.

Epésuora grillaus

Kun ruoka on grillattu epdsuorasti on lopputulos vastaavanlainen kun kaytettessa uunia. Aseta ruoka
grilliss@ kohtaan jossa ei ole suoraa l&mp6a alapuolella (eli ei hiilid eikd brikettejd) - muistan sulkea
grillin kansi. Epasuora grillaus on paras tapa kypsentad suurempia lihanpaloja, joita pitada kypsentaa yli
25 minuuttia. Liha on grillaataan kierrattamalla [&mp6 grilli kannen ja sivujen kautta. N&in valtetdan
rasvan ja esim. lihasnesteiden tippumisen hiilten tai brikettiend paalle. Tatd menetelméaé suositellaan
paistamiseen, leivontaan, hitaaseen grillagrillaamisen tai vartaiden paistamiseen. On suositeltavaa, etta
kaytat paistomittaria varsinkin kun kyseessé on isokokoinen ruoka.

Suora grillaus

Suora grillaaminen on perinteinen tapa grillata, jossa grillattava ruoka asetetaan suoraan palavien
hiilien tai grillien paélle. Suora grillaaminen soveltuu parhaiten makkaralle ja valmiiksiviipaloiduille
lihalle. Tall6in saavutetaan hyva paistopinta ja kypsyys. Jos haluat hieman tummemman paistopinnan,
grillaa ensin kansi ylh&alla, jonka jalkeen laske kansi jotta ruoka kypsyy nopeammin. Vaihtoehtoisesti
liha voidaan kéaria alumiinifolioon tai kayttad uunipeltia. Nain estat pintojen mahdollisen palamisen.

Suoran ja epasuoran grillauksen yhdistdminen

Menetelmien yhdistamista suositellaan etenkin kun valmistettava raaka-aine on paksu tai pala on
isohko. Anna raaka-aineelle ensin kuumaa suoraa lampd4, jolloin raaka-aineen pinnat ruskistuvat ja
”menevit kiinni”. Tamén jalkeen sulje kansi ja siirrd raaka-aine pois suorasta lammasta.

Grillaus ritilan paalla

Grillattaessa ritilan paall4 raaka-aineesta tippuva neste saa aikaan kosteustason nousun grillissa. Liséksi
maut sekoittuva ja tarttuvat raaka-aineeseen. Kunhan varotaan liiallista raaka-aineen ylikypsymista
taikka pintojen palamista, lopputulos on paras mahdollinen. Aito hieman savunmaikuinen grilliruoka.
Kun grillataan vihanneksia, on suositeltavaa kéyttaa foliota tai sopivaa telinetta tai koria.

Grillaus parilan paalla

Parila on nopea ja helppo kayttaa, se sopii parhaiten raaka-aineella on korkea rasvapitoisuus. Voit
kéyttaa parilaa aivan samalla tavalla kuin paistinpannua. Tarkeintd on huomata ettd parila vaatii hieman
pidemman lampenemisajan kuin esim grillattaessa ritilan paalla. Grilliparila on helppo pitdd puhtaana.
Kasittele se aika-ajoin esim. ruokadljyll4. Nain mahdollistat sen pitkaikaisyyden ja ruosteettomuuden.
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