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F6rvaringslada for grillkol/briketter 
Brikettema kan forvaras sakert i forvaringsladan for 
grillkol. De ar da inom nara rackhall om 
du behaver lagga pa extra brikettter pa elden for att oka 
varmen eller grilltiden. 

- Forvara INTE heta eller glodande briketter i
forvaringsladan. En eld kan i sa fall uppsta i forvaringsladan.

Grillkol tandnings informationen 

1. Cppna skyddskapan och lamna den oppen under
tandningsproceduren.

2. Lyft skyddskapan till grillen och lagg till
grillkol pa grillkolsbrickan.

3. Vrid vevhandtaget for att justera grillkolsbrickan till det mellersta
varmelaget.

4. Hall 2,5 kg vanliga briketter pa grillkolsbrickan och lagg dem i
en hog. Se till att grillkolen inte staplas ovanfor grillgallret.

5. Tand brikettema.

6. En specialgjord grilltandare av stal
kan anvandas, men endast om tillverkamas
instruktioner foljs och om den anvands med omsorg. Cverbelasta
INTE grilltandaren.

7. Nar brikettema gloder ska du vrida vevhandtaget for att justera
grillkolsbrickan till onskat grillage.

8. Bo�a inte grilla forran det har bildats ett lager av aska.

9. Grillen ska varmas upp och grillkolen ska vara glodheta minst
30 minuter fore forsta grillningen.

JUSTERATEMPERATUREN 

Nar du grillar med skyddskapan nere och viii ha 

maximal varme ska du oppna skjutspjallsventilen till vanster 

om skyddskapan. Om du viii minska varmen 

ska du bara stanga ventilen. 

OBSI Temperaturen ska inte overskrida 260 °C 

, Om temperaturen blir for varm, minska, 

antalet briketter pa brickan. Temperaturen kan 

kontrolleras med hjalp av temperaturmataren pa grillocket. 

OBS! Temperaturinstallningama kommer att variera beroende 
pa temperaturen och vindstyrkan utanfor ditt hem. 

Dlrekt tllagnlng 
Den direkta tillagningsmetoden kan anvandas med 
medfoljande galler och mat som placeras direkt 
ovanpa grillkolen eller brikettema. Metoden 
ar idealisk for att fa glod och nar du viii att kott, 
fagel eller fisk ska fa en smak av oppen eld. 

lndlrekt tlllagnlng 

For att grilla lndlrakt ska maten placeras till 

vanster eller hoger sida av gallret med grillkol eller 

briketter pa motsatt sida med skyddskapan 

stangd. 

OBSI grilla inte med skyddskapan nere och overskrid inte 

den rekommenderade maxtemperaturen pa 260 °C. 

Uppllammande lagor 
Fett och safter som droppar fran grillad mat kan 

orsaka uppflammande lagor. Dessa ger en 

mycket speciell smak och farg pa maten som tillagas 

over en oppen eld att de bor accepteras i 

i en viss utstrackning. Okontrollerade lagor kan dock 

leda till en misslyckad maltid. 

Ft\ YARNING 
�Llmna lnte grllen utan uppslkt,
Grtlen kan bl mydmt het. Luta dig aldrig over
omradet runt grillen nar du grillar. Vidror inte 
tillagningsytoma, skyddskapan, grillocket eller nagra 
andra grilldelar nar grillen anvands. Vanta tills grillen 
har svalnat efter anvandning. Om dessa instruktioner 
inte foljs kan det leda till allvarlig kroppsskada. 
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