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Viktiga forsiktighetsatgarder

L &s foljande forsiktighetsdtgarder innan anvandning:

e Rokgrillen bor placeras pa harda ytor, som inte & brandfarliga.

e Det rekommenderas, att man placerar en droppskal under rokgrillen for att samla upp fett
och andrarester.

e Grillen bor inte placeras narmare dn ca 3 meter fran brandfarliga amnen, som t.ex. tra,
buskar, staket mm.

e  Grillen bor heller inte placeras under 6verhangen eller markiser.

e  Grillen bor endast anvandastill det avsedda syftet.

e  Grillen bor endast anvandas utomhus.

e Overvakaalltid grillen under anvandning.

e Marinadfatet bor altid anvéandas under marinadgrillning. Undvik att marinaden avdunstar
helt. Under grillningen skall marinadfatet kontrolleras varannan timme, tillsétt vatten i

fatet om det blir ngdvandigt.

e Marinadfatet skall alltid innehdlla marinad eller vatten, &ven efter att maten har tagits
bort, annars kan fettet brénnas fast.

e Var altid ytterst forsiktig vid pafyllning av kol/briketter. Anvand alltid grillhandskar.
e  Grillen bor inte flyttas, nér det finns vatten i fatet.

e  Grillen bor inte anvandas/férvarasi nérheten av bensin eller andra brandfarliga
véatskor/gaser.

e Det rekommenderas, att man téander kolet i en grillstarter for att dippa anvandning av
tandvétska.

e Vid anvandning av tandvatska skall all vétska ha avdunstat och kol/briketter fatt en gra
yta, innan rokgrillen &r klar for anvandning.

e Det rekommenderas att man anvander en god kvalitet pa kol/briketter — ger hogre
temperatur. Anvand aldrig kol, som man anvant tandvétska pa

e Anvand inte bensin eller alkohol fér att ténda grillen — detta kan fororsaka explosion och
personskador.



Tips

Hall aldrig tandvétska pa redan uppvarmda kol — det kan orsaka dvertandning.
Droppar det fett direkt ner pa kolen, kan det orsaka eldflammor.

Var forsiktigt vid montering och anvandning av grillen, eftersom att det kan finnas vassa
kanter.

| blasigt vader bor grillen alltid sta under skydd.
Hall barn och hundar palampligt avstand, nar grillen anvands.
Kol/briketter bor vara helt déckta nér du lamnar grillen,

Nér de varma kol/briketter ska kastas, skall de alltid |aggas ner i en obrénnbar behallare,
med lite avstand frén brannbart material.

Tabort 6verflodigt fett innan du borjar grilla. Skér sma snitt i kanten pa biffar och
kotletter, sa att kottet inte bojer sig.

Visst kott behover marineras, da blir kottet mer mort och f&r en béattre smak. Anvénd altid
kétt av bra kvalitet!

Anvéand avskuret fett fran kottet (garna gasfett) till att smorjain grillgallret med. Pa detta
sétt undviker man att kottet fastnar i gallret.

Kolen bor brinnai ca 30 minuter, tills dem har fatt en grafarg. Detta & mycket viktigt for
att fa det basta resultatet.

Rokgrillen har ssmma effekt som en klotgrill, dér vérmen cirkulerar runt maten, medan
grillningen pagar.

Tank paatt under vintern kommer grillen att kylas av snabbare och detta vill forlanga
grilltiden pa maten.

Du kan grilla bade direkt och indirekt, marinadsteka och roka maten i grillen. Man
anvander den direkta grillningen nér man vill grilla snabbt och den indirekta metoden, nér
man vill undvika att fa eldflammor pa kottet.



Lista 6ver rokgrillens delar

A. Lock

B. Grillgaller 2 st

C. Marinadfat

D. Overstadelen pagrillen

E. Kolgaller

F. Kolfat

G. Nedersta delen pagrillen

L. Lockhdlare
[ H. Dorr

.
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M. Kolhéllare 2 st

I. Handtag till lock

e N.Ben 3 st
J. Handtag 2 st
n Skruv (L. 11 mmx @ 4 mm) 1 st
Skruv (L. 20mm x & 3 mm) 4 st
Skruv (L. 10 mm x & 4 mm) 12 st
Skruv (L. 8mmx @ 3 mm) 2 st
K. Bedag 6 st . Skivor och bultar
Nodvéandiga verktyg: 6 + 8 mm skiftnyckel
och en stjarnskruvmejsel

» DO DO



MONTERING AV ROKGRILLEN

Bild. 1 Bild. 3

Bild. 4 Bild. 5 Bild. 6

1. De 3 benen (N) monteras pa den nedersta delen av grillen (G) med hjélp av 6 skruvar (Q).

(Bild. 1)

Dorren (H) monteras pa den nedersta delen av grillen (G) med 2 skruvar (R) (Bild. 2)

3 beslag (K) monteras pa insidan av den nedersta delen av grillen (G) med hjép av 3 skruvar

(Q) (Bild. 3)

Kolgalret (E) placerasi kolfatet (F)

Kolfatet (F) placeras nederst i rokgrillen

Grillgaller (B) placeras vid beslagen (K) i den nedersta delen av grillen (G)

Sétt fast handtag (1) patoppen av locket (A) med hjélp av en skruv (O) (Bild. 4)

Sétt fast de 2 handtagen (J) pa yttersidan av den dversta delen av grillen (D) med hjdp av 4

skruvar (P)

9. St fast de 3 beslagen (K) pa insidan av den Gversta delen av grillen (D) med hjélp av 3
skruvar (Q). Lockhdllaren (L) skall monteras pa yttersidan av den dversta delen av grillen (D)
med samma skruv (Q) som det beslag (K), som inte sitter vid handtaget (J) (Bild. 5)

10. Den nederstadelen av grillen (G) sétts ihop med den dverstadelen av grillen (D) med hjdp av
gangjarnen (Bild. 6)

11. Monteragrillgallret (B) pa de tillhdrande beslagen (K) pa den 6versta delen av grillen.(D)
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Kom igang ordentligt

Innan grillning

Kom ih&g att locket aldrig ska laggas pa grillen, sa lange det brinner en dppen eld, da det kan

medfdra 6vertdndning eller explosion!

1. Fatet till vatten/marinaden tas bort fran grillen. Déarefter smorjer man in grillen invandigt,
samt galler, lock och marinadfatet i vegetabilisk olja— med undantag for kolfatet.

2. Fylli kol i fatet, och tand kolen pa normalt vis. N&r det inte finns nagon Gppen 1aga, kan du

lagga palocket pagrillen.

Direkt grillning

Vid direkt grillning placeras kol/briketter jamnt underlag pa

kolgallret i kolfatet. Maten lagger man pa grillgallret Gver

kolen.

Denna metod anvander man vid grillning av biffar, korvar,

kotletter och liknande varor.

Indirekt grillning

Vid  indirekt  grillning  fordelas
kol/briketter lika mycket pa béada
sidorna av kolhdlarna och en folieform
éler liknande placeras i mitten for att
samla upp fett. Maten légger man pa
grillgallret ovanfér folieformen.

Denna metod anvander man vid
matlagning av hela stekar, hel kyckling
och liknande, som inte tal direkt varme
och som bor grillas en langre tid.

Pa detta sétt undviker man att fett droppar ner pa kol/briketter som kan

orsaka eldflammor.




Rokning

A. Vid rokning kan grillen arrangeras som
bilden visar.

B. Ta bort locket, grillgaller och
marinadfatet fran grillen och placera en
form under grillen.

C. Fyll upp kolfatet med 2-4 kol/briketter
for att uppnd den optimala varmen for
rékning.

D. Man kan med fordel anvanda rokspan.

E. Kottet kan placeras pa flera olika sitt.
Bland annat kan Bakergrill rokkrok (séljs
separat) monteras i locket till fisk och
kott.

ROK KROK
Séljs separ at

KOLFAT

F. Det basta resultatet uppnas, néar kottet har rokts lika mycket pa alasidor. Darfor ar det viktigt,

att man inte hénger koéttbitarna for tétt.

G. Léagg palocket, sacirkulerar rokeni grillen.

Vid rokning av fisk kan man med fordel fa kolen till
att flamma upp genom att tillsétta lite torra traspan
nagra fa minuter. Se till att flammorna inte skadar
fisken. Vid denna uppflamning 6ppnar sig fiskarna, sa
att kottet blir mer mottagligt for roken.




Nagra godarad vid rokning

Det finns tva olika sét for hur man roker, kal- och varmrokning. Vid varmrokning &
tillagningstiden ca 15-90 min. vid 70-75°C. Da blir maten tillagad ordentligt och far en god
roksmak. Vid kall rokning blir inte maten tillagad, utan ytterligare torkad s, att maten far den
rokiga smaken. Rokens temperatur bor darfor inte 6verstiga 27°C. Kallrokning kan ta frén %2 dygn
till 5-6 dagar, sA det gédler att man har tdlamod. Vadret & ett viktigt amne nar det géler
kallrokning. Det bor inte vara disigt, dimmigt, regnovader eller som en het sommardag, nér
temperaturen dverstiger 27°C, & inte heller bra.

Saltning

All rokning forutsétter, att fisk eller kott ar tillrackligt
saltade fOr att inga bakterier ska utveckla sig. Likadant
kommer en bra satning framhdva den riktiga smaken.
Torrsaltning rekommenderas vid rokning. Denna form
sékrar att saltet absorberas i kottet/fisken och vattnet
avdunstar. Man kan med férdel blanda saltet tillsammans
med andra kryddor som t.ex. peppar, rosmarin, timjan,
nejlikor, paprika eller kummin. Under saltningen bor
kottet forvarasi kylskap i cirka 5°C.

Torkning

Saltet torkas ordentligt av och kdttet/fisken torkas, ev. i
ett kylskdp, tills det har blivit en tunna skorpa pa Om
kottet/fisken inte &r tillréckligt torrt, kan uttorkningen
fortsdita nér glédande kol finns i kolfatet. Nu kan
rékningen borja.

Rokning

Roktiden kan variera beroende pa vad som ska rokas. Ju langre roktid, desto mer roksmak. Det
rekommenderas att kolfatet placeras pa den lagsta nivan, och att Bakergrill rokkrok monteras i
locket, sa blir det en riktig rokugn. En bra méngd med grillkol/briketter placeras i kolfatet (5-10
st). Rokspanen hélls pa och rékningen &r igang. Det & mangden av glodande grillkol/briketter,
som reglerar temperaturen under rokningen. Det & lampligt att man vérmer upp extra grillkol.
Starta rokningen med en liten méangd kol/briketter och kontrollera temperaturen i ugnen ofta
Dérefter kan man hallai mer grillkol/briketter, tills den rétta temperaturen & uppnétt.



Rekommender ade r oktider

K 6tt/Fisk Cirka vikt Cirkaroktid Cirka
r oktemperatur
Flaskfilé 1/2 kg 5-6 timmar 60-75°
Lax 1/2-5 kg 30 min -1 % timme 70-75°
Al 1/2 kg 65-75 min 55-60°
Forell 1/2-3 kg 30-70 min 50-90°

Marinadgrillning

Grillen kan ocksa anvandas till att grilla med
marinad. Detta kommer att marinera kottet
medan det tillagas 6ver  glédande
kol/briketter. Grillen skall sédttas ihop som
bilden visar.

Kolfatet fylls med kol/briketter. Marinadfatet
fylls med marinad. Det kan till exempel vara
en blandning av hélften vatten och hélften av
rédvin och en vitlok. Tillsétt eventuellt andra
favoritkryddor som timjan och enbér.
Rokgrillen &gnar sig valdigt bratill stekar och
kycklingar. Berékna tiden lite langre till
stekningen &n en normal grillning.

Rekommender ade stektider for marinadgrillning

GALLER

VATTENFAT

KOLFAT

K 6tt/Fisk Cirkavikt Cirka stektid Temperatur pa
stektermometern

Oxkott 11/2-2 kg 60 min/kg Ratt: 60°C
Medium: 71°C
Genomstekt: 76°C

Flaskkott 11/2-2kg 90-120 min/kg 76°C

Kyckling Varierar 90-120 min/kg 82°C

Kakon Varierar 90-120 min/kg 82°C

Fisk (hela) Varierar 1 1/2-2 1/2 timme




Rengorning och underhall

Marinadfatet och gallerna ska rengéras med varmt sdpavatten och smérjas in med vegetabilisk
olja.

Rengtr inner- och yttersidan av grillen med en fuktig trasa och smorj in med vegetabilisk olja.
KOM IHAG! Oljaadrig in kolfatet, detta kan medfora flamrisk .
Om det skulle kommarost painsidan av grillen, kan det enkelt tas bort med stalull.

Kommer det rost pa emaljen, bor man inte ta bort det med stélull, men kan enkelt tas bort med en
trasa och lite vegetabilisk olja. Detta gor att rostutvecklingen stannar upp.

For att skydda grillen mot rost, nér man inte anvander den langre, bor den skyddas med Bakergrill
Overdrag och forvaras pa ett torrt stélle.

Grillen bor gas igenom regelbundet och efterspanna skruvar och liknande.

Garanti

Det & 2 ars garanti pa denna produkt, om det inte finns belagg pa felaktig anvandning av
produkten. Vid nagot tecken pa vald, felaktig anvandig eller obehdrig reparation eller liknande
franfaller reklamationsratten.

Importerat av:
A/SHarald Nyborg

A. Jakobsens Vamnge 21
5220 Odense S@
Danmark

->Med forbehall for tryckfel.



