CHARCOAL GRILL OWNER'’S GUIDE

Outdoor use only. For assembly instructions see Assembly Guide. Do not discard.
This contains important product dangers, warnings, and cautions.

GUIDE D"UTILISATION DU BARBECUE A CHARBON DE BOIS

Utilisation extérieure uniquement. Pour obtenir des instructions de montage, reportez-vous au guide de montage. Ne jetez pas le
présent document. Il comprend des informations importantes sur les dangers, les avertissements et les précautions relatives au produit.

BENUTZERHANDBUCH FUR HOLZKOHLEGRILL

Nur im Freien zu verwenden. Anleitungen fir den Zusammenbau finden Sie in der Montageanleitung.
Werfen Sie die Anleitung nicht weg. In ihr finden Sie Gefahrenhinweise, Warnungen und VorsichtmaBnahmen.
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TURVALLISUUSOHJEET

JOS TAMAN OPPAAN SISALTAMIA VAARA-,
VAROITUS- JA VAROVAISUUSOHJEITA EI

NOUDATETA, SEURAUKSENA VOI OLLA
VAKAVA VAMMA TAl KUOLEMA, TULIPALO TAI
OMAISUUTTA VAHINGOITTAVA RAJAHDYS.

A TURVAMERKINNAT (A) iimaisevat tarkeita
TURVALLISUUSTIETOJA.

A Merkkisanoja VAARA, VAROITUS tai NOUDATA
VAROVAISUUTTA kéytetadan A TURVASYMBOLIN
yhteydessa.

A VAARA ilmaisee vakavinta vaaraa.

A Lue tassa omistajan oppaassa olevat turvallisuustiedot
huolellisesti.

A VAARA

A Jos taman oppaan siséltamia vaara-, varoitus- ja varovaisuusohjeita
ei noudateta, seurauksena voi olla vakava ruumiillinen vamma tai
kuolema, tulipalo tai omaisuutta vahingoittava rajahdys.

A A3 kdyts sisitiloissal Grilli on tarkoitettu vain ulkokéyttésn,
Sisatiloissa voi keradntya myrkyllisida héyryja, mika voi aiheuttaa
vakavia vammoja tai kuoleman.

A Kayta tata grillia vain ulkona hyvin tuulettuvassa paikassa. Ala kayta

grillia autotallissa, rakennuksessa, katoksessa tai muussa suljetussa
tilassa.

A Al3 kaytd tata grillia syttyvan rakenteen alla,

A\ NOUDATA VAROVAISUUTTAI Ala kayta alkoholia tai bensiinia
sytyttdmiseen tai uudelleensytyttdmiseen. Kéyta vain EN 1860-3
-standardin mukaisia sytytyskuutioita.

A\ Vairin koottu grilli voi olla vaarallinen. Noudata tamén
oppaan kokoamisohjeita. Ald kayta grillig, jos kaikki osat
eivat ole paikoillaan. Varmista ennen grillin sytyttamista, etta
tuhkankeraysastia on kiinnitetty oikein grillin alla oleviin jalkoihin tai
ettd tilava tuhkankerdysastia on paikallaan.

A Al3 lisaa sytytysnestetta tai sytytysnesteelld kyllastettyja briketteja
kuumille tai lampimille briketeille. Sulje sytytysnestepullo kayton
jalkeen ja aseta se turvallisen valimatkan paéhan grillista.

A Ala sytyta brikettejd bensiinilla, alkoholilla tai muilla helposti
syttyvilla nesteilla. Jos kaytat sytytysnestetts, poista
ennen brikettien sytyttdmista neste, jota on voinut valua
alailmanottoaukoista.

A Ole huolellinen grillia kéyttaessasi. Se kuumenee kayton aikana
eikd sita saa jattaa kayton aikana ilman valvontaa.

A VAROITUS! Pida lapset ja lemmikit etaalla. Al jata vauvoja, lapsia
tai eldimia kuuman grillin lahelle iiman valvontaa.

A HUOMAUTUS! Grilli kuumenee voimakkaasti, Al siirr sita kayton
aikana. Anna grillin jadhty& ennen sen liikuttelua.

A Ala kayta grillia 15 metria lahempana palavaa materiaalia. Palavia
materiaaleja ovat esimerkiksi késitellyt puupinnat, kuistit tai terassit.

A Ala poista tuhkaa, ennen kuin kaikki briketit ovat palaneet loppuun
ja sammuneet,

A Aseta briketit aina Char-Baskets™-brikettisaili6ihin tai alemman
brikettiritilan paélle. Al laita briketteja suoraan grillin pohjalle.

A Ala kayta grillaamisen tai grillin sytyttamisen yhteydessa vaatteita,
joissa on valjat hihat.

A Ala kaytd grillia kovalla tuulella,

A VAROITUS
A Pida grilli aina vakaalla pinnalla vaakasuorassa asennossa.
A Poista kansi grillista, kun sytytat briketit,

A Ala koskaan tarkista koskettamalla, onko grilliritila, tuhka, briketit tai
grilli kuumia.

TAKUU

Weber-Stephen Products Co, (Weber) takaa taten Weber® -grillien alkupersiselle ostajalle, etta
grilli on virheetdn materiaalien ja valmistuksen osalta ostopéivamaarésta [ahtien seuraavasti:

Kypsennys-/hiiliritildt. . . ..........0 2 vuotta

Nailoniset kddensijat............... 10 vuotta

Ruostumatonta

One-Touch™ Puhdistus. ............. 10 vuotta
Ldmpdmuovautuvat/

Limpdkovettuvat ... .covvinnnnnnsn 10 vuotta ottamatta h
Astia ja kansi ruostumista/

lapipalamista vastaan .............. 10 vuotta

Kaikki muutosat .................. 2 vuotta

koottuna ja kéytettyna grillin mukana toimitettujen painettujen ohjeiden mukaisesti. Weber voi
pyytaa riittavaa todistetta ostopaivamaarasta. SAILYTA TAMAN VUOKSI OSTOKUITTI TAI
LASKU.

Tama rajoitettu takuu koskee sellaisten osien korjausta tai vaihtoa, jotka osoittautuvat viallisiksi
normaalissa kaytossa ja huollossa ja joiden Weber toteaa tarkastuksen jalkeen olevan viallisia.
Ennen osien lahettamistd kysy alueesi asiakaspalvelusta. Yhteystiedot ovat kotisivuillamme. Jos
Weber vahvistaa vian ja hyvaksyy korvausvaatimuksen, Weber korvaa kyseiset osat veloituksetta.
Jos viallisia osia on palautettava, kuljetuskulut on maksettava etukateen. Weber palauttaa osat
ostajalle ja maksaa rahti- tai postikulut etukéteen.

Tama rajoitettu takuu ei kata vikoja tai kayttbongelmia, jotka johtuvat onnettomuudesta,
vaarinkaytosta, virheellisesta kaytosts, muuntamisesta, vaarin soveltamisesta, vandalismista,
virheellisestd asennuksesta tai virheellisesta ylldpidosta tai huollosta tai normaalin rutiinihucllon
laiminlyénnista, sisaltaen hyénteisten polttimiin aiheuttamat vauriot omistajan oppaassa kuvatulla
tavalla,

Tama rajoitettu takuu ei kata rappeutumista tai vaurioita, jotka johtuvat sellaisista ankarista
sagolosuhteista kuin rakeista, hurrikaaneista, maanjaristyksista tai tornadoista tai varin
lahtemisesta kemikaalialtistuksen vuoksi joko suoraan tai ilmakehan valityksella.

Tassa mainitun lisaksi ei ole muita takuita, ja kaikki sovellettavat epésuorat takuut
soveltuvuudesta kaupankaynnin kohteeksi ja sopivuudesta tiettyyn tarkoitukseen rajoittuvat
taman kirjallisen rajoitetun takuun kattamaan ajanjaksoon. Jotkin maat eivat salli rajoituksia
epéasuoran takuun kestolle, joten tama rajoitus ei ehké koske ostajaa.

Weber ei ole vastuussa erityisisté, epasuorista tai seurauksena olevista vahingoista. Jotkin maat
eivat salli valillisten tai seurauksena olevien vahinkojen poissulkemista tai rajoittamista, joten
tamé rajoitus tai poissulkeminen ei ehka koske ostajaa.

Weber ei valtuuta yhtadn henkiléa tai yritysta sitoutumaan sen puolesta mihinkaan
velvoitteeseen tai vastuuseen, joka liittyy laitteiden myyntiin, asennukseen, kayttéon, poistoon,
palautukseen tai vaihtamiseen, eivatka tallaiset sitoumukset sido Weberia.

Tama takuu koskee vain vahittaiskaupassa myytyja tuotteita.

Kéy osoitteessa www.weber.com®, valitse maa ja rekisteroi
grillisi jo tanaan.

WWW.WEBER.COM®




TURVALLISUUSOHJEET

A A3 kdyta vettd liekkien leimahtelun hillitsemiseen tai brikettien A Kasittele ja séilyta kuumia séhkdisia sytyttimia varovasti,
sammutl’[amlsleen, koska se Vol vahmgmttga grillin posliiniemalointia. A Pida sahkojohdot etaalla grillin kuumista pinnoista ja kulkureiteilta.

Sulje vain alailmanottoaukot ja sulje kansi.

A\ Alkoholin, reseptiladkkeiden tai reseptivapaiden ladkkeiden kayttd

A Sammuta briketit ruoanlaiton jalkeen. Sulje kaikki ilmanottoaukot saattaa heikentad kuluttajan kykya koota laite tai kiyttaa sita

kannen sulkemisen jalkeen.

turvallisesti,
A Kayta grillikintaita aina ruoanlaiton, ilmanottoaukkojen A Weber®kaasugrillia ei ole tarkoitettu asennettavaksi
saatamisen,brikettien lisddmisen ja lampdmittarin tai kannen matkailuautoihin ja/tal veneisiin

kasittelyn yhteydessa.
A\ Tata Weber® -kaasugrillia ei ole tarkoitettu lammittimeksi eiké sitd

A\ Kayta kunnollisia grillausvalineits, joissa on pitkat, kuumuudelta saa koskaan kayttad lammittimens.

suojaavat kahvat.

AJoissakinlrrllaIIe@s“a“ on Tuck—AV\I/ayTM -kannenp.i.q.ike.“Tuclk-AwayTM A HUOMIO
-kannenpidike pitd3 kannen paikallaan, kun kaannat tai tarkastelet
ruokaa. Ala kayta Tuck-Away™ -kannenpidiketta kahvana, kun A Jos grillin pohja vuorataan alumiinifoliolla, ilman virtaus estyy. Kéyta
nostat tai siirrat grillia. Ripusta ilman Tuck-Away™ -pidiketta olevissa sen sijaan ‘[iputusasti%?, johon neste valuu lihasta kdytettaessa
grilleissé kansi grillin sivulle kayttaméalla kannen sisapuolella olevaa epésuoraa menetelmas.,
koukkua. Alé aseta kuumaa kantta matolle tai nurmikolle. Ala A Jos grilliritila puhdistetaan tai tuhkaa poistetaan teravilla vlineills,
ripusta kantta grillin kahvaan. pinta vahingoittuu.

A Ala jata kuumia briketteja paikkaan, jossa niiden paélle voidaan A Jos grilliritiloita tai itse grillid puhdistetaan sydvyttavilla pesuaineilla,
astua tai jossa ne voivat aiheuttaa palovaaran. Alé heité tuhkaa tai pinta vahingoittuu,
brikettej& pois ennen kuin ne ovat sammuneet. Al3 varastoi grillia . ] e
ennen kuin tuhka ja briketit ovat sammunest. A Grilli on puhdistettava huolellisesti saanndllisin véliajoin.

A Huolehdi siitg, etté paistoalueella ei ole syttyvia hoyryja tai nesteits,
kuten bensiinié tai alkoholia, eik& muita syttyvid materiaaleja.

VINKKEJA

TERVEYSVINKKEJA RUOKIIN = Kayta lastaa ja pihtejd, mutta unohda haarukka. Olet varmaan
n&hnyt toisten tokkivan haarukalla lihaa, mutta seurauksena on vain

* Ald sulata pakastettua lihaa, kalaa tai siipikarjaa lihasnesteiden ja makujen poistuminen. Liséksi ruoka voi kuivua,

huoneenlampétilassa. Sulata pakasteet jd&kaapissa.
= Vastusta kiusausta avata kansi muutaman minuutin valein

kypsymisen tarkistamiseksi. Jokaisen kannen aukaisun yhteydessé
karkaa |ampo4, joten ruoan saaminen pdytaan viivastyy.

= Pese katesi huolellisesti lampimalla vedella ja saippualla ennen
ruoanlaiton aloittamista seka tuoreen lihan, kalan tai siipikarjan
kasittelyn jalkeen.

= Kun poistat grillin kannen kypsentamisen aikana, nosta sita
sivusuunnassa, la suoraan yléspéin. Jos nostat kantta suoraan
ylospain, voi syntya imuilmid, jolloin tuhkaa joutuu ruokaan.

« Ala koskaan laita kypsennetty4 ruokaa samalle lautaselle, jolla
raaka ruoka oli.

= Pese kaikki lautaset ja grillausvalineet, jotka ovat koskettaneet

X ! g o = Pitamalla kannen suljettuna hallitset paremmin leimahtelun,
raakaa lihaa tai kalaa, lampimall& saippuavedelld ja huuhtele ne.

lyhennét kypsennysaikaa ja saat yleensékin paremman tuloksen.

HELPOT OHJEET GRILLAUKSEN ONNISTUMISEEN = Jollei reseptissa toisin mainita, kd&nné ruoka vain kerran,
= Valtd painamasta lastalla hampurilaispihvien tapaisia ruokia. Puristat

Naiden ohjeiden avulla onnistut grillaamisessa. Tuloksena on . . -
vain pois hyvat maut.

onnistunut ateria.

= Suora, epasuora vai vahan molempia? Lue resepti ja lue grillin GRILLIN HELPPO HOITO
asennusohjeet. Weber®-grillilla voi grillata kahdella eri tavalla — ) ) N . o
suoraan ja epésuorasti, Katso tarkemmat ohjeet seuraavilta sivuilta. Pidenna Weber®-grillisi kayttéikaa puhdistamalla se huolellisesti

S e vahintaan kerran vuodessa.
= Ald yritd s&&staa aikaa asettamalla ruokaa kypsyméan grilliin,

joka ei ole viela valmis. Anna brikettien palaa, kunnes niissa on SE ON HELPPOA:
vaalean)harmaa pinta (pida ilmanottoaukkoja avoinna, jotta tuli ei = Varmista, ettd grilli on jaghtynyt ja briketit ovat palaneet loppuun.
sammu).

= Irrota grilli- ja brikettiritilat.

= Kevyt voitelu dljylla auttaa ruskistamaan ruoan tasaisesti ja estda
= Poista tuhkat,

sita takertumasta grilliritilaan. Sivele tai suihkuta 6ljy aina ruoan
paalle, ala grilliritilalle. * Pese grilli laimealla puhdistusaineella ja vedella. Huuhtele hyvin

* Varmista, ettd ruoka mahtuu grilliin, kun kansi on kiinni. puhtaalla vedella ja pyyhi kuivaksi.

Ihannetapauksessa ruoan ja kannen véliin jaa véhintaan 2,5 cmin = Grilliritilad ei tarvitse pesta jokaisen kayton jalkeen. Irrota vain
rako. jaamat messinkisella grilliharjalla tai rypistetylld alumiinifoliolla ja

pyyhi pois paperipyyhkeilla.

WWW.WEBER.COM®



BRIKETTIGRILLILLA KYPSENTAMINEN CFl

BRIKETTIGRILLIN SYTYTTAMINEN  Al4 aloita kypsentimista ennen kuin briketeissa on tuhkapinta. Sen

jélkeen kun briketeissd on vaaleanharmaa tuhkapinta (yleensa 25—
30 minuutin kuluttua), jarjesté briketit pitkilld pihdeilla sen mukaan,
mita kypsennystapaa aiot kayttaa.

= lrrota kansi ja avaa kaikki ilmanottoaukot ennen grillin sytyttamista.
HUOMAUTUS: Jotta ilma virtaisi oikein, poista kertyneet tuhkat
astiasta grillin alta (vasta sitten kun briketit ovat palaneet taysin

loppuun). Briketit tarvitsevat palaakseen happea. Varmista siis, etta = Saat lisdd savuaromia lisddmélla lehtipuulastuja tai kostutettuja
iimanottoaukot eivat ole tukkeutuneet, tuoreita yrtteja, kuten rosmariinia, timjamia tai laakerinlehtia. Aseta
puulastut tai yrtit suoraan briketeille juuri ennen kypsentémisen

= Aseta sytytyskuutioita (ne ovat myrkyttémig, hajuttomia ja
mauttomia) tai rypistetty4 sanomalehtea brikettien alle ja sytyté.
(Kayta vain EN 1860-3 -standardin mukaisia sytytyskuutioita.)

aloittamista.

KYPSENNYSTAVAT

Voit kypsentaa ruokaa grillillasi kahdella tavalla: suoraan ja
epésuorasti.

SUORA MENETELMA

Suorassa kypsennyksessa
ruoka kypsennetaén suoraan
hehkuvien brikettien paalla.
T T 1T Jotta I3mpd jakautuisi tasaisesti,
kaanna ruoka kertaalleen
grillauksen puolivélissa. Kayta
AR, suoraa kypsennysta ruokiin,
Wisein joiden kypsyminen kestaa alle
> ¢ 25 minuuttia: pihvit, kyljykset,
,.l‘\ kebabit, vihannekset ja

vastaavat.
1. Avaa kaikki ilmanottoaukot.

2. Kayta grillin mukana tulevaa brikettikuppia (A) ja mittaa sopiva
méadra briketteja (katso kaaviota alla). Aseta suositeltu maara
brikettejé brikettiritilan keskelle tai kasaa briketit Weber*
RapidFire®- piippusytyttimeen.

3. Sytyta briketit. Pida kansi auki, kunnes briketeissé on ohut
harmaa tuhkakerros (noin 25-30 minuuttia). (Kun sytytat briketit
kayttaen Weber® RapidFire®- piippusytytint, sulje grillin alumiiniset
alailmanottoaukot ennen kuin kaadat kuumat briketit brikettiritilalle.
Muista avata ilmanottoaukot heti brikettien lisaamisen jalkeen.)

. Levita kuumat briketit grillipihdeilla tasaisesti briketliritilélle (B).

. Sijoita grilliritila brikettien ylapuolelle.

. Aseta ruoka grilliritilalle.

N o a &

. Aseta kansi grillin péélle. Katso suositeltu kypsennysaika tdman
kirjasen grillausoppaasta.

OPAS SUORAN KYPSENNYSTAVAN BRIKETTIEN ANNOSTELUUN JA LISAAMISEEN

Grillin halkaisija Briketteja Grillihiili, pyokki Grillihiili, sekapuu Weber Heat Bead -briketit
‘ Go-Anywhere” 13 brikettia %a kuppia Y2 kuppia 10 brikettia
g 37 cm Smokey Joe” 24 brikettia %4 kuppia 1 kuppi 19 brikettia
47 cm Compact Kettle 30 brikettia 1 kuppi 3/ kuppia 25 brikettia
g 57 cm Compact Kettle 40 brikettia 2 14 kuppia 184 kuppia 30 brikettia
47 cm Kettle-grillit 30 brikettia 1 kuppi 1 kuppi 25 brikettia
g 57 cm Kettle-grillit 40 brikettia 134 kuppia 14 kuppia 30 brikettia
67 cm Kettle-grillit 60 brikettia 4 kuppia 2% kuppla 14 kuppia

WWW.WEBER.COM®



BRIKETTIGRILLILLA KYPSENTAMINEN

EPASUORA MENETELMA

Kayts epasuoraa menetelmaa
ruokiin, joiden kypsyminen C
kestad yli 25 minuuttia tai jotka
suora kypsennys voi kuivattaa
tai polttaa. Esimerkkeja
téllaisista ruoista ovat isot
lihanpalat, luuta sisaltavat
siipikarjan palaset seké
kokonaiset kalat ja kalafileet.
Epésuorassa kypsennyksessa
hehkuvat briketit sijoitetaan
ruoan molemmin puolin. Nouseva 1&mpd heijastuu kannesta ja grillin
sisapinnoista ja kiertad, kypsyttden ruoan hitaasti ja tasaisesti joka
puolelta, Ruokaa ei tarvitse k&antaa.

HUOMAUTUS: Yli tunnin kypsymisajan tarvitsevien lihojen yhteydessa
brikettej& on lisattava molemmille puolille alla olevan kaavion
mukaisesti.

1. Avaa kaikki ilmanottoaukot.

2. Kayta grillin mukana tulevaa brikettikuppia (C) ja mittaa sopiva
maara briketteja (katso kaaviota alla). Aseta suositeltu maara
brikettejd brikettiritilan molemmin puolin tai kasaa briketit Weber®
RapidFire®- piippusytyttimeen.

3. Sytyté briketit, Pida kansi auki, kunnes briketeissa on ohut
harmaa tuhkakerros (noin 25—-30 minuuttia). (Kun sytytat briketit
kayttaen Weber® RapidFire®- piippusytytinta, sulje grillin alumiiniset
alailmanottoaukot ennen kuin kaadat kuumat briketit grilliritilalle.
Aseta suositeltu maara brikettejd brikettiritilan molemmin puolin.
Muista avata iimanotioaukot heti brikettien lisaamisen jalkeen.)

. Jata brikettien valiin riittavasti tilaa tiputusastialle.
. Sijoita grilliritila brikettien ylapuolelle.

. Aseta ruoka grilliritilalle suoraan tiputusastian ylapuolelle.

N o a s

. Aseta kansi grillin péélle. Katso suositeltu kypsennysaika taman
kirjasen grillausoppaasta.

OPAS EPASUORAN KYPSENNYSTAVAN BRIKETTIEN ANNOSTELUUN JA LISAAMISEEN

Briketteja Grillihiili, pyokki Grillihiili, sekapuu Weber Heat Bead -briketit
Briketit Briketit Hiilet Hiilet Briketit Briketit

ensimmaiselle jokaiselle ensimmaiselle | Hiilet jokaiselle | ensimmadiselle | Hiilet jokaiselle | ensimmaiselle jokaiselle
tunnille(puolta lisdtunnille tunnille(puolta lisdtunnille tunnille(puolta lisdtunnille tunnille(puolta lisdtunnille

Grillin halkaisija kohti) (puolta kohti) kohti) (puolta kohti) kohti) (puolta kohti) kohti) (puolta kohti)
‘ Go-Anywhere® 6 brikettia 2 brikettia Y2 kuppia 1 kourallinen Va kuppia 1 kourallinen 5 brikettia 2 brikettia
g 37 cm Smokey Joe® 7 brikettia 5 brikettia Y2 kuppia Va kuppia Yo kuppia Va kuppla 6 brikettia 4 brikettia
g 47 cm Compact Kettle 15 brikettia 7 brikettia Ya kuppla 1 kourallinen Va kuppla 1 kourallinen 10 brikettia 4 brikettia
57 cm Compact Kettle 20 brikettia 7 brikettia Y2 kuppla Va kuppla Yo kuppla 1 kourallinen 15 brikettia b brikettia
47 cm Kettle-grillit 15 brikettia 7 brikettia Yo kuppia 1 kourallinen Ve kuppia 1 kourallinen 13 brikettia 4 brikettia
g 57 cm Kettle-grillit 20 brikettia 7 brikettia Ya kuppla 1 kourallinen Yo kuppla 1 kourallinen 15 brikettia 5 brikettia
67 cm Kettle-grillit 30 brikettia 8 brikettia %4 kuppla 1 kourallinen ¥4 kuppia 1 kourallinen ¥4 kuppia 6 brikettia

WWW.WEBER.COM®



BRIKETTIGRILLILLA KYPSENTAMINEN

WEBER GRILLIISI SAATTAA SISALTYA CHAR-BASKET™-BRIKETTISAILIO TAI BRIKETTIPIDIKKEET

BRIKETTIPIDIKKEIDEN KAYTTO
1. Avaa grillin yla- ja alailmanottoaukot ja poista kansi.

2. Sijoita brikettiritila niin, etta terdslangat kulkevat astian poikki
kahvasta kahvaan. Tallgin brikettipidikkeet tulevat kahvoja
vastapaata niin, etta briketit ovat erilldan kahvoista.

3. Sijoita brikettipidikkeet niin, ettd ne kaantyvat grilliritilan ulompien
suorien lankojen paalle. Brikettipidikkeiden etuosan pitaisi liukua
grilliritilan neljannen langan yli ja napsahtaa paikalleen.

CHAR-BASKET™-BRIKETTISAILIOIDEN KAYTTO

1. Avaa grillin yla- ja alailmanottoaukot ja poista kansi.

2. Aseta Char-Basket™- brikettisailiot kahvoja vastapaatd niin, ettd
briketit ovat erilladn kahvoista.

WWW.WEBER.COM®



GRILLAUSOPAS

Seuraavat ruoan osatiedot, paksuudet, painot ja grillausajat ovat
suuntaa-antavia, eivat tiukkoja sééntdjé. Paistoaikaan vaikuttavat
esimerkiksi korkeus merenpinnasta, tuuli, ulkoilman [&ampétila ja haluttu
kypsyysaste.

Grillaa pihvit, kalafileet, luuttomat kananpalaset ja kasvikset

kayttden suoraa kypsennysta kaavion mukaisen ajan tai haluttuun
kypsyysasteeseen, kdantéen kerran grillauksen puolessavélissa.

Grillaa isot lihanpalat, luuta sisaltavat siipikarjanpalaset, kokonaiset
kalat ja paksut leikkeet kdyttden epasuoraa kypsennysta kaavion
mukaisen ajan tai siihen asti, ettd lampdmittari n&yttaa haluttua
siséista [ampdtilaa. Kypsennysajat naudanlihalle ovat Yhdysvaltain
maatalousministerién medium-kypsyysasteen mukaiset, jos muuta ei
ole mainittu,

HUOMAUTUS: Yleissaanto kalan grillaukseen: 4=5 minuuttia 1,25
cm:n paksuutta kohti; 8—10 minuuttia 2,5 cm:n paksuudelle.

Nauta Paksuus / paino

Grillausaika suunnilleen

Pihvi: haranulkofile, porterhouse, entrecéte, 1,9 cm paksu
T-luupihvi tai sis&file

4-6 minuuttia suoralla kuumalla [Ammolla

3,8 cm paksu 10—-14 minuuttia: paahda 6-8 minuuttia suoralla kuumalla [ammali&,
grillaa 4-6 minuuttia epasuoralla kuumalla lammolla
5 cm paksu 14-18 minuuttia: paahda 6-8 minuuttia suoralla kuumalla [Bmmalla,
grillaa 8-6 minuuttia epasuoralla kuumalla [ammolla
Kuvepihvi 0,45-0,68 kg, 8=10 minuuttia suoralla kuumalla [ammaélla
1,9 cm paksu
Jauhelihapihvi 1,9 cm paksu 8—10 minuuttia suoralla kuumalla [Bmmélla

Paksuus / paino

Grillausaika suunnilleen

Kylki, luuton tai luineen 1,9 cm paksu 6—8 minuuttia suoralla kuumalla [Ammélla

2,6 cm paksu 8=10 minuuttia suoralla keskikuumalla lammolla
Kylkirivi 0,45-0,90 kg 3—4 tuntia epzsuoralla matalalla [ammalla
Grillikylki 0,90-1,36 kg 3—4 tuntia ep&suoralla matalalla Iammalia
Iso kylkirivi luineen 1,36-181 kg 1,5-2 tuntia epasuoralla keskikuumalla lammolla

Paksuus / paino Grillausaika suunnilleen

Luuton ja nahaton broilerinrinta 170-226 g 8—12 minuuttia suoralla keskikuumalla [ammdlla
Luuton ja nahaton broilerinreisi 118 g 8—10 minuuttia suoralla kuumalla [Bmmélla
Broilerinrinta |uineen 283-340 g 30-40 minuuttia epasuoralla keskikuumalla lammolla

Broilerinpalat, rinta-/ reisipalat luineen

30-40 minuuttia epasuoralla keskikuumalla [ammalla

Broilerin siipi 56-85 g 18-20 minuuttia suoralla keskikuumalla [ammalla
Broileri (kokonainen) 1,4-18 kg 1-1,5 tuntia epasuoralla keskikuumalla lammolla
Pieni kana 0,45-0,90 kg 50—60 minuuttia epasuoralla kuumalla [Bmmalla
Kokonainen kalkkuna 4,6-5,4 kg 2,5-3,5 tuntia epésuoralla matalalla [ammolla
59-6,8 kg 3,5—4,5 tuntia epasuoralla matalalla [Ammalla
Paksuus / paino Grillausaika suunnilleen
Kalafile, kalapihvi 0,63-1,25 cm paksu 3=5 minuuttia suoralla kuumalla lammolla

2,6-3 cm paksu

10-12 minuuttia suoralla kuumalla lammalla

Kala, kokonainen 0,45 kg

15—-20 minuuttia epasuoralla keskikuumalla lammaolla

14 kg

30-45 minuuttia epasuoralla keskikuumalla lammolla

Grillausaika suunnilleen

Parsa 4-6 minuuttia suoralla keskikuumalla lammolla

Maissintahka: peitinlehtineen / 25-30 minuuttia suoralla keskikuumalla [&mmall4, peitinlehtineen /

ilman 10-15 minuuttia suoralla keskikuumalla lammolla, ilman peitinlehtia

Sienet: siitake- tai herkkusienet / 8=10 minuuttia suoralla keskikuumalla Iammall3, siitake- tai herkkusienet /

portobello 10—15 minuuttia suoralla keskikuumalla [ammoalla, portobello

Sipuliz puolikas / 1,25 cm:n viipaleet 35-40 minuuttia epésuoralla keskikuumalla lammolla / 8=12 minuuttia suoralla keskikuumalla lammolla
Peruna: kokonainen / 1,25 cm:n viipaleet 45-60 minuuttia epasuoralla keskikuumalla [ammolla / 14—16 minuuttia suoralla keskikuumalla lammélia
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