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Brugsbetingelser

Lees denne vejledning omhyggeligt igennem.
Kun pa den made kan det sikres, at grillspyd-
saettet bliver anvendt sikkert og korrekt.
Opbevar brugsvejledningen til senere brug
eller til kommende ejere.

Dette grillspyd-seet er kun beregnet til
anvendelse i private husholdninger og i
hjemmet. Grillspyd-saettet ma udelukkende
anvendes til tilberedning af madretter.

Dette grillspyd-seet kan benyttes af barn fra en
alder af 8 ar og af personer med reducerede
fysiske, sensoriske eller mentale evner eller
manglende erfaring eller viden, hvis de er
under opsigt af en person, som har ansvaret
for deres sikkerhed, eller hvis de er blevet
instrueret i sikker brug af grillspyd-seettet og
har forstaet de farer og risici, der kan veere
forbundet med brugen af det.

Beorn ma ikke lege med grillspyd-seettet.

Hold barn under 8 ar pa sikker afstand af
grillspyd-seettet.

Grillspyd-saettet ma udelukkende anvendes i
universalbradepanden.

Serg altid for at vende tilbehgret rigtigt, nar det
seettes ind i ovnen.

Brug ikke apparatets deor til fraseetning af
tilbeher og service.



da Vigtige sikkerhedsanvisninger

ENVigtige
sikkerhedsanvisninger

Generelt

/\ Advarsel - Fare for forbranding!
Grillspyd-saettet og universalbradepanden
bliver meget varme. Brug altid grydelapper
eller grillhandsker, nar det varme grillspyd-seet

eller universalbradepanden tages ud af ovnen.

Hold barn pa sikker afstand.

/\ Advarsel — Fare for skoldning!

Der kan komme meget varm damp ud, nar
deren abnes. Afheengigt af temperaturen er
damp ikke altid synlig. Sta ikke for teet pa
apparatet, nar deren abnes. Luk apparatets
dar forsigtigt op. Hold barn pa sikker afstand.

/\ Advarsel — Fare for tilskadekomst!
Det store grillspyd, portionsspyddene og
klemmerne har spidser.

Born ma ikke lege med grillspyd-saettet.

B Arsager til skader

Generelt

Pas pa!

m Tilbehor, folie, bagepapir eller fade pa ovnbunden:
Seet ikke tilbehgr pa ovnbunden. Ovnbunden ma
ikke tildeekkes med folie, uanset art, eller bagepapir.
Seet ikke fade og beholdere pa ovnbunden, nar
temperaturen er indstillet til mere end 50°C. Der sker
en varmeophobning. Bage- og stegetiderne passer
ikke mere, og emaljen bliver beskadiget.

m Brug ikke apparatets dar til frasaetning af grillspyd-
seettet eller universalbradepanden.

m Saette tilbehor ind: Aftheengigt af apparatets type kan
tilbehgret ridse ruden, nar ovndaren lukkes. Sarg
derfor altid for at skyde tilbehgret helt ind i ovnen til
anslaget.

m  Gnistdannelse: Anvend ikke grillspyd-seettet ved drift
med mikrobgalger.

Miljgbeskyttelse

Miljovenlig bortskaffelse
Bortskaf emballagen pa miljgvenlig vis.



23 Grillning med grillspyd-
seettet

Det store grillspyd er specielt velegnet til tilberedning af
store stege som f.eks. rullestege eller fjerkree. Kadet
bliver spradt og brunt.

Portionsspyddene er f.eks. velegnede til tilberedning af
grentsager eller mindre fisk og kedstykker.

Grillspyd-seettets dele

Grillspyd-seettet bestar af flere dele. Her vises en
oversigt over de leverede dele og en beskrivelse af,
hvordan de anvendes korrekt.

Bemeerk: Grillspyd-saettet ma kun anvendes i
universalbradepanden.

Rengar alle grillspyd-seettets dele, far de bruges forste
gang. De taler rengering i opvaskemaskine.

Grillplade (todelt)

> Leggesiuniversalbradepanden til
beskyttelse mod staenk og som under-
lag for understellet.Ma kun anvendes i
universalbradepanden.

Understel
Til placering af overstel og holdere.

Holder
Til paleegning af det store spyd. Ma kun
anvendes sammen med understellet.

Grillspyd, stort
Til grillning af store stege, fjerkrae og
hele, store fisk.

- - Klemmer
Til fastgering af ked, fierkree og fisk pa
det store spyd.
Overstel

Til paleegning af portionsspyd. M kun
anvendes sammen med understellet.

Portionsspyd med afstrygere

@/@{{./@‘/@/% Til grillning af grentsager, sma fisk og
sma stykker kad. Ved hjalp af afstryge-
ren kan grillstykkerne let fiernes fra

spyddet.

Der kan kebes supplerende tilbehgr hos kundeservice,
hos forhandleren eller pa Internettet.

Placering og fastgering af grillmad
Overhold fglgende anvisninger, sa grillmaden bliver
brunet og gennemstegt jeevnt:

Placer sé vidt muligt grillmaden pa midten af
grillspyddet.

Fastgar grillmaden i begge ender med klemmerne, og
spaend skruerne godt til.

Grillning med grillspyd-saettet da

Hvis der skal grilles to kyllinger, skal hver kylling
fastgares med 2 klemmer.

Bind stege fast med kgkkengarn. Bind vingespidserne
ind under ryggen og larene ind til kroppen pa fierkree.
Sa bliver de ikke for marke. Stik huller i skindet under
vingerne, sa fedtet kan lgbe fra.

Luk bughulen med kekkengarn ved grillning af fisk.

Forberede grillspyd
Eksempel: Pasastning af 2 kyllinger:

1. Skyd den ene klemme naessten helt ind pa det store
grillspyd.

2. Saet den farste kylling pa spyddet, og tryk klemmen
godt ind i kedet. Skru skruen godt fast.

3. Saet den anden klemme pé spyddet, og tryk den
godt ind i kedet. Skru skruen godt fast.

4. Placer den tredje klemme direkte ved siden af den
anden klemme, og fortsaet som under punkt 2 og 3.

Bemaerk: Placer kyllingerne péa grillspyddet, sa benene
vender mod hinanden. Den anden kylling méa ikke rage
ud over grillspyddet.

Anvendelse af stort grillspyd

Leeg grillpladen i universalbradepanden.

Seet understellet pa universalbradepanden.

Stik holderen i de to bageste basninger.

Leeg det store spyd pa holderen, og stik det ind i
den forreste basning.

Skyd universalbradepanden ind i rille 1 til anslaget.

pPOMS
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da Testet i vores preovekgkken

Anvendelse af portionsspyd

Forvarm ovnen.

Leeg grillpladen i universalbradepanden.

Saet understellet pa universalbradepanden.

Stik overstellene (2 stk.) ind i basningerne.

Leeg portionsspyddene pa overstellene.

Skyd universalbradepanden ind i rille 1 til anslaget.

oaRponN =

Bl Testet i vores provekeokken

Grillning af fjerkree, ked, fisk og grentsager

Hold ovnderen lukket under grillningen.Grill aldrig med
aben ovndaer.

Anbefalede indstillingsvaerdier

| tabellen findes indstillingsveerdierne for nogle retter.
Temperatur og tilberedningstid afheenger af
madvarernes mangde, beskaffenhed og temperatur.
Derfor er der anfert indstillingsomrader.Prgv farst med
de laveste veerdier. Om ngdvendigt kan der indstilles en
hgjere temperatur naeste gang.

Indstillingsveerdierne geelder for isaetning af kad, fierkree
og fisk uden fyld med kaleskabstemperatur i en kold
ovn.

Tilbeher / service

Ved grillning med portionsspyd skal ovnen forvarmes.
Dette er angivet i tabellen.

| tabellen angives veerdierne sammen med en foreslaet
veegt.Anvend altid den laveste temperatur ved grillning
af et stort stykke ked.

Generelt geelder fglgende: Jo sterre grillstykke, desto
lavere temperatur og leengere tilberedningstid.

Find lignende retter i tabellen, hvis der anvendes egne
opskrifter.

Grillmaden skal ikke vendes.

Anvendt ovnfunktion:
m & CircoTherm varmluft

Rille-hgjde Ovnfunk- Temperaturi°C Varighed i

Poulard, 1,5 kg Grillspyd, stort

Rullesteg af svineked, 2 kg
Lammeskulder, uden ben, 1 kg
Fisk, hel, 1,5 kg

Kad-spyd, 6 stk.

* forvarmning

Grillspyd, stort
Grillspyd, stort
Grillspyd, stort
Portionsspyd

tion min.
1 170-180 70-80
190-200 1520
1 170-190 120-150
1 170-180 70-80
1 170-190 35-45
1 190-200* 1525

@ ‘



Renggringsmidler

Med omhyggelig pleje og rengaring kan grillspyd-seettet
bevares smukt og funktionsdygtigt i lang tid. Her bliver
beskrevet, hvordan grillspyd-seettet skal plejes og
renggres rigtigt.

Egnede rengaringsmidler

Overhold fglgende anvisninger for at undga, at
grillspyd-seettet bliver beskadiget af forkerte
rengaringsmidler.

Pas pa!

Beskadigelse af overflader

Anvend ikke

m aggressive eller skurende renggringsmidler
m renggringsmidler med hgijt indhold af alkohol,
m harde skure- eller renggringssvampe,

m pyrolyse eller selvrens.

Vask nye renggringssvampe grundigt ud inden brug.

Rengear grillspyd-seettet med varmt opvaskevand og en
opvaskesvamp. Laeg grillspyd-saettet i blad i varmt
opvaskevand ved kraftig tilsmudsning.

Grillspyd-saettet kan rengegres i opvaskemaskine.
Tip: Der kan kgbes seerligt velegnede rengarings- og

plejemidler hos kundeservice. Falg de pagseldende
producenters anvisninger.

Rengeringsmidler

da
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E)Forskriftsmessig bruk

Les denne anvisningen ngye. Det er en
forutsetning for & kunne bruke grillspydsettet
pa en sikker og riktig mate. Ta vare pa
bruksanvisningen i tilfelle du eller senere eier
far bruk for den.

Dette grillspydsettet er kun ment for bruk i
private husholdninger. Grillspydsettet ma
utelukkende brukes til tilberedning av mat.

Dette grillspydsettet skal kun brukes av barn
over atte ar og personer med reduserte
fysiske, sensoriske eller mentale evner eller
manglende erfaring eller kunnskap, dersom
de holdes under oppsyn av en person som er
ansvarlig for deres sikkerhet eller de har fatt
oppleering i sikker bruk av grillspydsettet og
har forstatt farer som kan oppsta ved bruk.

Ikke la barn leke med grillspydsettet.

Grillspydsettet méa oppbevares utilgjengelig for
barn under atte ar.

Grillspydsettet méa bare brukes i
universalpannen.

Sett alltid tilbehar inn riktig vei i ovnsrommet.

lkke sett fra deg bestikk eller tilbeher pa
apparatderen.



E\Viktige
sikkerhetsanvisninger

Generelt

/\ Advarsel — Fare for forbrenning!
Grillspydsettet og universalpannen kan bli
veldig varme. Bruk alltid grytekluter eller
grytevotter nar du skal ta det varme
grillspydsettet eller universalpannen ut av
ovnsrommet.

Hold barn pa avstand.

/\ Advarsel — Fare for skalding!

Varm damp kan stramme ut nar du apner
apparatderen. Damp er ikke alltid synlig, det
avhenger av temperatur. Ikke sta for neer

apparatet nar du apner dgren. Apne deren pa

apparatet forsiktig. Hold barn pa avstand.

/\ Advarsel - Fare for personskader!
Det store grillspydet, porsjonsspydet og
klemmene har spisser.

Ikke la barn leke med grillspydsettet.

Viktige sikkerhetsanvisninger no

B Arsaker til skader

Generelt
Obs!

Tilbeher, folie, bakepapir eller kokekar pa bunnen av
stekeovnen: lkke sett kokekar pa bunnen av ovnen.
Ikke dekk bunnen av ovnen med folie av noe slag
eller bakepapir. Ikke sett kokekar pa bunnen av
ovnen nar ovnen er stilt inn pa temperaturer over 50
°C. Det kan fare til overoppheting. Bake- og
steketidene stemmer ikke lenger, og emaljen blir
skadet.

Ikke legg fra deg grillspydsettet eller
universalpannen pa apparatdaren.

Skyve inn tilbehar: Avhengig av apparattype kan
tilbehgret ripe opp glassruten nar apparatdaren blir
lukket. Skyv alltid tilbehgret sé langt inn i
ovnsrommet som mulig.

Gnistdannelse: |kke bruk grillspydsettet med
mikrobglgedrift.

Miljovern

Miljgvennlig handtering

Kast emballasjen pa miljgvennlig vis.



no Grilling med grillspydsettet

B3 Grilling med grillspydsettet

Med det store grillspydet kan du tilberede sveert store
stekevarer, som rullestek eller fjeerkre. Kjottet blir sprott
0g brunt.

Med porsjonspyd kan du f.eks. grille grennsaker, og
mindre stykker fisk og kjatt.

Komponentene til grillspydsettet

Grillspydsettet bestar av ulike deler. Her far du en
oversikt over de leverte delene og riktig bruk av disse.

Merk: Grillspydsettet skal kunne brukes
universalpannen.

Rengjer alle delene i grillspydsettet far ferste bruk. De
kan vaskes i oppvaskmaskin.

Grillrist (i to deler)

Kan legges i universalpannen som sprut-
fanger og som stgtte for understellet.
Ma bare brukes i universalpannen.

Understell
Til montering av spydstativet og hol-
derne.

Holder
Til & statte opp det store spydet. Skal
kun brukes med understellet.

Grillspyd, stort
Til steking av store steker, fjzerkre og

stor, hel fisk.
- - Klemmer
Til festing av kjett, fjeerkre og fisk pa det
store spydet.
Spydstativ

Til grilling med porsjonsspyd. Skal kun
brukes med understellet.

Porsjonsspyd med skyvehjelp

@%@0{{/‘@/% Til grilling av grannsaker, og sma styk-
ker Kjatt og fisk. Med skyvehjelpen kan
du helt enkelt skyve grillmaten av spy-

det.

Tilbehegr kan kjgpes hos kundeservice, hos forhandlere
eller pa Internett.

Sett maten som skal grilles, pa spydet og
fest det.

For at grillmaten skal bli fin og brun og jevnt stekt, ma
du ta hensyn til felgende:

Plasser grillmaten mest mulig pa midten av det store
grillspydet.

Fest grillmaten med klemmer pa begge endene og skru
skruene godt pa plass.

Nar du skal grille to hele kyllinger, ma du feste hver
kylling med to klemmer.

Steker bgr bindes fast med hyssing. Ved grilling av
fieerkre binder du vingespissene under ryggen og

10

larene fast til skroget. Da blir de ikke s& marke. Stikk
hull pa huden under vingene, slik at fettet kan renne ut.

Nar du skal grille hel fisk, ber du lukke bukhulen med
hyssing.

Forberede grillspyd
Eksempel: sette pa to kyllinger:

1. Skyv en klemme nesten helt ned til enden av det
store grillspydet.

2. Skyv den ferste kyllingen pé grillspydet og dytt
klemmen godt inn i kjgttet. Skru skruen godt pa
plass.

3. Skyv den andre klemmen pa grillspydet og dytt den
godt inn i kjettet. Skru skruen godt pa plass.

4. Skyv den tredje klemmen direkte pa den andre
klemmen som i punkt 2 og 3.

Merk: Sett kyllingene pa grillspydet slik at larene til
begge kyllingene peker mot hverandre. Den andre
kyllingen skal ikke stikke frem over grillspydet.

Sett inn det store grillspydet

Legg grillristen pa universalpannen.

Sett understellet pa universalpannen.

Sett holderen i de to bakre hullene.

Legg det store spydet pa holderen og sett det i det
fremre hullet.

5. Skyv inn universalpannen i hgyde 1 sa langt det gar.

pON




Sett inn porsjonsspyd

Forvarm stekeovnen.

Legg grillristen péa universalpannen.

Sett understellet pa universalpannen.

Sett spydstativene (2 stk.) i hullene.

Legg porsjonsspydene pa spydstativet.

Skyv inn universalpannen i hgyde 1 s& langt det gér.

oakopndA

Bl Testet for deg i
vart provekjokken

Til grilling av kjott, fjeerkre, fisk og
gronnsaker

Hold apparatderen lukket under grillingen. Grill aldri
med apparatdgren apen.

Anbefalte innstillingsverdier

| tabellen kan du finne innstillingsverdiene for enkelte
retter. Temperatur og steketid avhenger av mengde,
kvalitet og temperatur pa maten. Derfor er det oppgitt
innstillingsomréader. Prav fgrst med de lavere verdiene.
Still temperaturen hgyere neste gang, dersom det er
behov.

Innstillingsverdiene gjelder for innsetting av ikke fylt
Kjott, fjeerkre og fisk med kjgleskaptemperatur i kaldt
ovnsrom.

Tilbehar/kokekar

Testet for deg i vart pravekjgkken no

Nar du skal grille med porsjonspydet, méa du farst
varme opp ovnen. Dette star oppfert i tabellen.

| tabellen finner du opplysninger med foreslatt vekt. Hvis
du vil grille en tung stek, méa du alltid bruke den lavere
temperaturen.

Generelt gjelder: Jo sterre mat som skal grilles, desto
lavere temperatur og lengre steketid.

Hvis du vil tilberede etter egen oppskrift, ma du se pa
lignende retter i tabellen.

Du trenger ikke & snu grillmaten.

Anvendt varmetype:
m & CircoTherm varmliuft

Broiler, 1,5 kg Grillspyd, stort
Svinerull, 2 kg Grillspyd, stort
Lammeskulder, uten bein, 1 kg Grillspyd, stort
Fisk, hel, 1,5 kg Grillspyd, stort

Kjattspyd, 6 stk.
* Forvarming

Porsjonsspyd

Innset- Varmety- Temperaturi°C Varighet i

tingshoy- min

de

1 170-180 70-80
190-200 1520

1 170-190 120-150

1 170-180 70-80

1 170-190 3545

1 190-200* 1525

11



no Rengjeringsmiddel

Rengjoringsmiddel

Grillspydsettet holder seg pent og funksjonsdyktig
lenge, sa fremt du serger for grundig vedlikehold og
rengjering. Her finner du beskrivelse av hvordan
grillspydsettet skal vedlikeholdes og rengjeres.

Egnet rengjoringsmiddel

De ulike overflatene til grillspydsettet i krom kan ta
skade hvis du bruker feil type rengjeringsmidler. Det er
derfor viktig & ta hensyn til opplysningene nedenfor.

Obs!

Overflateskader

Ikke bruk

m skarpe eller skurende rengjeringsmidler
sterkt alkoholholdige rengjgringsmidler
harde skureputer eller pussesvamper
pyrolyse eller selvrens.

Vask nye svamper grundig far bruk.

Rengjer grillspydsettet med varmt sapevann og en
oppvaskklut. Ved sterk tilsmussing bgr settet blgtlegges
i varmt sapevann.

Du kan ogsa vaske settet i oppvaskmaskinen.

Tips: Hos kundeservice far du anbefalte rengjerings- og
pleiemidler. Fglg anvisningene fra produsenten.

12
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EYMaaraystenmukainen
kaytto

Lue taméa ohje huolellisesti. Vasta sitten voit
kayttaa grillivarrassarjaa turvallisesti ja oikein.
Sailyta kayttoohje myohempaa kayttoa tai
seuraavaa omistajaa varten.

Tama grillivarrassarja on tarkoitettu
kaytettavaksi yksityisessa kotitaloudessa ja
kodinomaisessa ymparistdssa. Kayta
grillivarrassarjaa vain ruoanvalmistukseen.

Tata grillivarrassarjaa voivat kayttaa yli 8-
vuotiaat lapset ja henkildt, joiden fyysiset
ominaisuudet, aistit tai henkiset valmiudet ovat
rajoittuneet tai joilta puuttuu tarvittava
kokemus ja osaaminen, jos heidan
turvallisuudestaan vastaava henkild valvoo
heita tai on opastanut heitéa grillivarrassarjan
turvallisessa kaytdssé ja he ovat ymmartaneet
laitteen vaarat.

Lapset eivat saa leikkia grillivarrassarjalla.

Pida alle 8-vuotiaat lapset poissa
grillivarrassarjan ulottuvilta.

Grillivarrassarjaa saa kayttaa vain
uunipannussa.

Laita varuste aina oikein pain uunitilaan.

Ala aseta varusteita tai astioita laitteen luukun
paalle.

13



fi Tarkeita turvaohjeita

ENTarkeita turvaohjeita

Yleista

/\ Varoitus — Palovamman vaara!
Grillivarrassarja ja uunipannu kuumenevat
hyvin kuumiksi. Kayta aina patalappuja tai

uunikintaita, kun otat kuuman grillivarrassarjan

ja uunipannun uunista.
Pida lapset poissa laitteen lahelta.

/\ Varoitus — Palovamman vaara!

Laitteesta voi tulla kuumaa hdyrya, kun avaat

laitteen luukun. HOyry ei ole lampdtilasta

riippuen nakyvaa. Ala ole liian lahell4 laitetta,

kun avaat luukun. Avaa laitteen luukku
varovasti. Pida lapset poissa laitteen |ahelta.

/\ Varoitus — Loukkaantumisvaara!
Suuressa grillivartaassa, annosvartaissa ja
pidikkeissa on piikkeja.

Lapset eivat saa leikkia grillivarrassarjalla.

14

B Vaurioiden syyt

Yleista

Huomio!

Varuste, folio, leivinpaperi tai astia uunin pohjalla: al&
aseta varusteita uunin pohjalle. Alé levitd minkaén
tyyppista foliota tai leivinpaperia uunin pohjalle. Ala
aseta uunin pohjalle astiaa, kun l[ampotilaksi on
asetettu yli 50 °C. Seurauksena on kosketuspinnan
ylikuumeneminen. Leipomis- ja paistoajat eivat enéda
pidé paikkaansa ja emali vaurioituu.

Al& aseta grillivarrassarjaa tai uunipannua laitteen
luukun paalle.

Varusteen tyontaminen paikalleen: varuste voi
laitteen mallista riippuen naarmuttaa luukun lasia,
kun laitteen luukku suljetaan. Tyonna varuste
uunitilaan aina vasteeseen saakka.

Kipindiden muodostuminen: ala kayta
grillivarrassarjaa mikroaaltouunissa.

EY Ymparistonsuojelu

Ymparistoystavallinen havittaminen

Havitd pakkaus ymparistoystavallisesti.



B Grillaus grillivarrassarjalla

Suurella grillivartaalla voit valmistaa erityisen hyvin
suurikokoiset paistit, kuten rullapaistit ja linnut. Lihasta
tulee rapeapintainen ja ruskea.

Pienissa annosvartaissa voit valmistaa esimerkiksi
vihannekset ja pienikokoiset kalat ja lihanpalat.

Grillivarrassarjan osat

Grillivarrassarjassa on useita osia. Seuraavassa
selostamme mukana toimitetut osat ja niiden oikean
kayton.

Huomautus: Grillivarrassarjaa saa kayttaa vain
uunipannussa.

Pese grillivarrassarjan kaikki osat ennen ensimmaista
kayttokertaa. Ne voidaan pesta astianpesukoneessa.

Grillipelti (2-0sainen)

Asetettavaksi uunipannuun roiskesuo-
jaksi ja kannatintelineen alustaksi. Kayta
vain uunipannussa.

Kannatinteline
Annosvarraskannattimen ja kannatti-
men kiinnittdmiseen.

Kannatin
Suuren vartaan jalustaksi. Kayta vain
kannatintelineen kanssa.

Grillivarras, suuri

sen suurikokoisen kalan grillaukseen.

Pidikkeet
Lihan, linnun ja kalan kiinnittdmiseen
suureen grillivartaaseen.

Annosvarraskannatin
Annosvartaiden alustaksi. Kayta vain
kannatintelineen kanssa.

4
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Annosvartaat joissa irrotusavustin
Vihannesten, pienten kalojen ja pienten
lihanpalojen grillaukseen. Irrotusavusti-
men avulla grillituote on helppo tydntaé
pois vartaasta.

\
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Varusteita voit ostaa huoltopalvelusta, alan liikkeista tai
Internetin kautta.

Grillituotteen pujottaminen ja kiinnittaminen
vartaaseen

Jotta grillituotteesta tulee kauniin ruskea ja se paistuu
tasaisesti lapi, ota seuraavat seikat huomioon:

Pujota grillituote mahdollisimman keskelle suurta
grillivarrasta.

Kiinnita grillituote kummastakin paasta pidikkeilla ja
Kierra ruuvit kunnolla kiinni.

Jos grillaat kaksi broileria, kiinnitd kumpikin broileri 2
pidikkeell&.

Suurikokoisen paistin, linnun ja kokonai-

Grillaus grillivarrassarjalla fi

Sido paisti puuvillalangalla. Sido linnun siivenkéarjet
selan alle ja koivet kiinni vartaloon. Siten ne eivat
tummu liikkaa. Pistele siipien alla olevaan nahkaan reikia,
jotta rasva paasee valumaan pois.

Kun grillaat kokonaisen kalan, sulje vatsaontelo
puuvillalangalla.

Grillivartaan esivalmistelu
Esimerkki: 2 broilerin pujottaminen vartaaseen:

1. Tyonn& yksi pidike suureen grillivartaaseen melkein
paahan asti.

2. Tydnna ensimmainen broileri grillivartaaseen ja
paina pidike tiukasti lihaan. Kierré ruuvi kunnolla
kiinni.

3. Tyonna toinen pidike grillivartaaseen ja paina se
tiukasti lihaan. Kierra ruuvi kunnolla kiinni.

4. Tyonna kolmas pidike suoraan toista pidiketta vasten
ja toimi kuten kohdassa 2 ja 3.

Huomautus: Pujota broilerit grillivartaaseen siten, etta
molempien broilerien koivet osoittavat toisiaan kohden.
Toinen broileri ei saa ulottua grillivartaan yli.

Suuren grillivartaan asettaminen paikalleen

Aseta grillipelti uunipannuun.

Aseta kannatinteline uunipannuun.

Aseta kannatin molempiin takimmaisiin holkkeihin.
Aseta suuri grillivarras kannattimelle ja kiinnita
etummaiseen holkkiin.

Tydnna uunipannu vasteeseen saakka korkeudelle

pPOMS

o
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fi Testattu koekeittibssamme

Annosvartaiden asettaminen paikoilleen

Esilammita uuni.

Aseta grillipelti uunipannuun.

Aseta kannatinteline uunipannuun.

Aseta annosvarraskannattimet (2 kpl) holkkeihin.
Aseta annosvartaat annosvarraskannattimille.
Tydnna uunipannu vasteeseen saakka korkeudelle
1.

oaRponN =

Bl Testattu koekeittiossamme

Linnun, lihan, kalan ja vihannesten
grillaukseen

Pida uunin luukku grillattaessa suljettuna. Al grillaa
koskaan uunin luukku avoimena.

Suositellut asetusarvot

Taulukosta |0ydat sopivat asetukset muutamille ruoille.
Lampdtila ja kypsennysaika riippuvat elintarvikkeen
maarasta, koostumuksesta ja lampdotilasta. Sen takia
tiedot on ilmoitettu asetusalueina. Kokeile ensin
matalampia arvoja. Sdadéa seuraavalla kerralla
tarvittaessa korkeampi arvo.

Annetut arvot ovat voimassa, kun tayttaméatoén liha, lintu
tai kala laitetaan suoraan jadkaapista kylmaan uuniin.

Vilineet/astiat

Ruokalaji

Annosvartaissa grillattaessa on uuni esilammitettava, ja
siitd mainitaan taulukossa.

Taulukossa on paistamista koskevia tietoja
painoehdotuksineen. Kun haluat grillata painavamman
paistipalan, kayta ehdottomasti matalampaa lampétilaa.

Yleisesti patee: mitd kookkaampi grillattava tuote, sita
matalampi lampdtila ja pidempi kypsennysaika.

Jos valmistat ruokaa omalla reseptillasi, valitse
taulukosta samantyyppinen ruokalaji ja noudata sille
ilmoitettuja tietoja.

Grillattavaa tuotetta ei tarvitse kdantaa.

Kaytettava uunitoiminto:
m L CircoTherm kiertoilma

Kannatin- Uunitoi- L&mpétila °C Aika

Kana, 1,5 kg Grillivarras, suuri
Grillivarras, suuri
Grillivarras, suuri
Grillivarras, suuri
Annosvartaat

Porsaan rullapaisti, 2 kg
Lampaanlapa, luuton, 1 kg
Kana, kokonainen, 1,5 kg
Lihavartaat, 6 kpl

* esilammita

korkeus  minto minuutteina

1 170-180 70-80
190-200 15-20

1 170-190 120-150

1 170-180 70-80

1 170-190 35-45

1 190-200* 1525
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Puhdistusaine

Grillivarrassarja pysyy kauan kauniina ja
toimintakunnossa, kun hoidat ja puhdistat sen
huolellisesti. Neuvomme seuraavassa, kuinka hoidat ja
puhdistat grillivarrassarjaa oikealla tavalla.

Soveltuvat puhdistusaineet

Jotta grillivarrassarjan kromipinta ei vaurioidu vaarista
puhdistusaineista, noudata seuraavia ohjeita.

Huomio!

Pintavauriot

Ala kayta

m voimakkaita tai hankaavia puhdistusaineita,
vahvasti alkoholipitoisia puhdistusaineita,
kovia hankaustyynyja tai puhdistussienia,
pyrolyysia tai itsepuhdistustoimintoa.

Huuhtele uudet sieniliinat huolellisesti ennen kayttoa.

Puhdista grillivarrassarja kuumalla
astianpesuaineliuoksella ja talousliinalla. Jos
likaantuminen on runsasta, liota sitd kuumassa
astianpesuaineliuoksessa.

Voit puhdistaa grillivarrassarjan astianpesukoneessa.
Ohje: Suositeltavia puhdistus- ja hoitoaineita voit

hankkia huoltopalvelusta. Noudata kunkin valmistajan
ohjeita.

Puhdistusaine

fi
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Bestammelser for
anvandningen

Las igenom anvisningen noga. Forst da kan
du anvanda grillspettssatsen séakert och pa
ratt satt. Spara bruksanvisningen for framtida
bruk och eventuella kommande agare.

Grillspetssatsen ar bara avsedd for normalt
hemmabruk. Grillspetssatsen ar bara avsedd
for matlagning.

Barn under 8 ar och personer med begransad
fysisk, sensorisk eller mental fardighet eller
som saknar erfarenhet eller kunskaper far
bara anvanda grillspetssatsen under
dverinseende av nagon eller om de far lara sig
hur man anvander grillspetssatsen sékert och
vilka risker som finns.

Lat inte barn leka med grillspetssatsen.

Hall barn under 8 ar borta fran
grillspetssatsen.

Anvand bara grillspetssatsen i langpannan.
Satt alltid in tilloehdret ordentligt i ugnen.
Stall inte tillbehor eller formar pa luckan.



IN\Viktiga
sakerhetsanvisningar!

Allmant

AVarning — Risk for brannskador!!
Grillspetssatsen och langpannan blir mycket
varma. Ta alltid ut varm grillspetssats eller
langpanna med grytlappar eller grytvantar ur
ugnen.

Hall barnen pa avstand.

/\ Varning — Risk for skallning!

Det kan strémma ut varm anga nér du éppnar
luckan pa enheten. Angan gar inte alltid att se
beroende pa temperaturen. Nar du dppnar far
du inte sta for nara enheten. Oppna forsiktigt
luckan till enheten. Hall barnen borta.

/A Varning — Risk foér personskador!!
Det stora grillspettet, portionsspetten och
klammorna har vassa spetsar.

Lat inte barn leka med grillspetssatsen.

Viktiga sakerhetsanvisningar! sV

B Skadeorsaker

Allméant

Obs!

m Tillbehor, folie, bakplatspapper eller formar pa
ugnsbotten: stall inga tillbehor pa ugnsbotten. Lagg
inte folie, oavsett sort, eller bakplatspapper pa
ugnsbotten. Stéll inte formar pa ugnsbotten om
temperaturen ar installd pa mer an 50°C. Det
ackumulerar varme. D& stammer inte graddnings-
och tillagningstiderna och emaljen kan fa skador.

m Stéll inte grillspetssats eller langpanna pa luckan.

m  Satt in tillbehoret: Beroende pa vilken enhet du
anvander kan tillbehdret ibland skrapa emot
ugnsluckan. Skjut darfor alltid in tillbehoret sa langt
det gér i ugnen.

m Gnistbildning: anvand inte grillspetssatsen med
mikrofunktioner.

B} Atervinning

Atervinning

Slang foérpackningen i atervinningen.

19



sV Grilla med grillspetssatsen

B3 Grilla med grillspetssatsen

Det stora grillspettet passar bra for stora stekar som

t.ex. natad stek och fagel. Kottet far fin stekyta och farg.

Portionsspetten passar bra for t.ex. gronsaker, smafisk
och kott.

Grillspetssatsens innehall

Grillspetssatsen bestar av olika delar. Har far du en
overblick 6ver de medféljande delarna och hur du
anvander dem pa ratt satt.

Anvisning: Anvand bara grillspetssatsen i langpannan.

Rengor alla delar i grillspetssatsen fére forsta
anvandning. De gar att maskindiska.

Grillplat (2-delad)

Ligger i 1dngpannan som stankskydd
och stativstdd.Anvand bara i Idngpan-
nan.

Stativ
Haller stéll och bardel.

Bérdel
Héller stora spett. Anvand det alltid med
stativ.

Grillspett, stort
For grillning av stora stekar, fagel och
hel, stor fisk.

Klammor
Faster kott, fagel och fisk pé det stora
spettet.

Stall
Haller portionsspetten. Anvand det alltid
med stativ.

Portionsspett med avstrykare

For grillning av gronsaker, sméfisk och
sma kottbitar. Avstrykaren gér det latt
att f& av det grillade frén spettet.

Tillbehor kan du kdpa hos service, i butik eller pa
Internet.

Spetsa och fasta grillbiten pa spettet

For att grillbiten ska fa en fin stekyta och bli jamnt
genomstekt, bor du téanka pa féljande:

stick det stora grillspettet mitt i grillbiten, om det gar.

Fast grillbiten i bada &ndar med klammorna och dra at
skruvarna ordentligt.

Grillar du 2 kycklingar, fast varje kyckling med 2
klammor.

Bind upp stekar med hushallssnére. Grillar du fagel
binder du upp vingarna pa ryggen och laren mot balen.
Da blir inte de bitarna sa hart grillade. Picka skinnet
under vingarna s att fettet kan rinna ut.
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Grillar du hel fisk, férslut buképpningen med
hushallssnore.

Forbereda grillspett
Exempel: Satta pa 2 kycklingar:

1. Skjut pa en klammer nastan till &nden av det stora
grillspettet.

2. Skjut pa den forsta kycklingen och tryck fast
klammern i kottet. Dra at skruven ordentligt.

3. Skjut pa en andra klammer pa grillspettet och tryck
fast den i kottet. Dra &t skruven ordentligt.

4. Skjut pa den tredje klammern direkt vid den andra
och gbér som i punkt 2 och 3.

Anvisning: Skjut pa kycklingen sé att kycklingarnas
ben pekar mot varandra pa grillspettet. Den andra
kycklingen far inte sticka ut fran grillspettet.

Satta i det stora grillspettet

Lagg grillplaten i langpannan.

Stéll stativet pa lAngpannan.

Satt bardelarna i bada bakre urtagen.

Lagg det stora spettet pa bardelarna och sétt dem i
de framre urtagen.

5. Satt in lAngpannan pé fals 1 tills det tar emot.

pON




Satta i portionsspetten

Forvarm ugnen.

Lagg grillplaten i langpannan.

Stall stativet pa langpannan.

Satt stallen (2 st.) i urtagen.

Lagg portionsspetten pa stéllen.

Satt in langpannan pa fals 1 tills det tar emot.

oakopndA

Ell Testat i vart provkoék.

Grillar fagel, kott, fisk och grénsaker.

Stang alltid luckan nar du anvander grillen. Du far aldrig
grilla med 6ppen ugnslucka.

Rekommenderade instéllningsvéarden

Tabellen innehaller instéllningar ndgra av matratterna.
Temperatur och tillagningstid beror pa livsmedlets
mangd, typ och temperatur. Det ar darfér tabellen anger
installningsintervall. Forsok forst med de lagre vardena.
Stall in ett hogre varde nésta gang, om det behdvs.

Instéliningsvardena galler kott, fagel och fisk utan
fylining som du stéller in direkt fran kylen i kall ugn.

Matratt Tillbehor/form

Testat i vart provkok. sv

Grillning med portionsspetten kraver férvarmning som
tabellen anger.

| tabellen hittar du uppgifter med viktférslag.Om du
grillar en tung grillbit ska du anvanda de lagre
temperaturerna.

Generellt galler att ju storre grillbit, desto lagre
temperatur och langre tillagningstid.

Om du anvander egna recept kan du foérsdka hitta en
liknande matratt i tabellen.

Du behdéver inte vanda grillbiten.

Anvand ugnsfunktion:
m CircoThermds varmluft

Ugns- Temperatur i °C Tillagnings-

Godkyckling, 1,5 kg Grillspett, stort

Natad flaskstek, 2 kg
Benfri lammbog, 1 kg
Fisk, hel, 1,5 kg
Kottspett, 6 st.
*forvarm

Grillspett, stort
Grillspett, stort
Grillspett, stort
Portionsspett

funktion tid i minuter
1 170-180 70-80
190-200 15-20
1 170-190 120-150
1 170-180 70-80
1 170-190 35-45
1 190-200* 15-25
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sV Rengoéringsmedel

Rengodringsmedel

Skot och rengor grillspetssatsen ordentligt, sa haller
den sig hel och fin. Har visar vi hur du skoéter och
rengOr grillspetssatsen.

Lampliga rengoéringsmedel

Félj anvisningarna nedan, sa skadar du inte
grillspetssatsens kromade ytor genom att anvanda fel
rengéringsmedel.

Obs!

Ytskador

Anvand inte

m starka eller repande rengdringsmedel,
starka, alkoholhaltiga rengéringsmedel,
harda skurbollar eller svinto,

Pyrolys eller sjéalvrengéring.

Skolj ur nya disktrasor noga innan du anvander dem.

Rengor grillspetssatsen med varmt vatten, diskmedel
och disktrasa. Blotlagg i varmt vatten med diskmedel
om den ar jattesmutsig.

Grillspetssatsen gar att maskindiska.

Tips: Du kan képa de medel vi rekommenderar hos
service. FAlj resp. tillverkares anvisningar.
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