ad

4 brennere i stgpejern + sidebrenner

Stepejernsrist- og plate med fettavrenning

Roykeboks integrert
Effekt: 17,2 kW
Mal: 161 x 62,5 x 119 cm
Grillareal: 80 x 48,5 cm
10 ars garantiprogram

Art.nr 440534




VRNORSK PA GRILLEN

‘Urnorsk pa grillen” er Sunwinds egen serie med
griller, balpanner, utepeiser og tilbehgr - designet
av nordmenn for & brukes under norske forhold.

Produktene i Urnorsk-serien taler norsk vaer og
klima, og er like gode a grille pa aret rundt,
sommer som vinter!

Vi gnsker & fremme norsk mattradisjoner, og all
den herlige maten som kan tilberedes pa grillen.

For & hedre den norske kvinnen er alle vare griller
gitt urnorske kvinnenavn.

Nyt fritiden med urnorsk pa grillen!

GASSREGULATOR-
SETT
Art.nr: 543052

®

REISKAP
Art.nr: 440418

FINNAR

FISKERIST ' 4

P o 4
Art.nr: 441077 %7

ANBEFALT TILBEH@R TIL VAR:

REGNFRAKK
Art.nr: 441196

BAKSTEHELLE
Art.nr: 440420

TORUNN STEKE-
TERMOMETER
Art.nr: 441205
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e

ROTERENDE
GRILLSPYD
Art.nr: 441304
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BAKSTESPADE
Art.nr: 440421
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GRILLSPYD
Art.nr: 440404
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VAR gassgrill

¢ Hgy kvalitet, lang levetid
e Med praktiske oppbevaringsskap

e Unikt ristsystem med oppsamlings-
boks for fett/olje

e Integrert roykeboks for a gi smak
til kjottet

e Stort grillareal med grillplate

og rister i stopejern ) M

e Skjult kontrollpanel ‘—

Mal: 161 x 62,5 x 119 cm

Grillareal: 80 x 48,5 cm

4 brennere i stgpejern + sidebrenner
Piezotenning i hver brenner

Dobbelt lokk med stort glassvindu

Stepejernsrister med unikt avrennings-
system for fett/olje

Reoykeboks integrert i grillen
Effekt: 17,2 kW
Vekt: 80 kg

Gassregulator tilkommer
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GRILIMET DR

Det fim%g_to hovedmetoder for a la 3 Var:
den indirekte metoden en dire den=
I tillegg gir Var deg mul1gheten t1lga myke maten

for du griller den. -
5. W

INDIREKTE GRILLING ! p
Nar mat grilles indirekte brukes Var na&rmest som en stekeovn.
Maten legges direkte overﬁ)rennerne i m1d];gn som er slatt“av%#‘*
med de ytre brennerne pa. Husk & lukke lokkeWa”u kan . e
. alltids holde et gye med maten gjennom glasset i lokket. Indi- _
 rekte 2"q‘g_lhn‘g éﬁer seg best?%?st@rre kjottstykker som grilles
_— mer enn 25 minutter. - . ‘i' 5 ' /
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) irekte grilling kommer varmen: fra en kilde direkt ) .
irekte gn%u‘g har den h&eﬁekt@n Det anbefales a g El A
lokket igjen Da reduserer faren fowpﬂ»ammqg'og brent kj g "
_ .; RIS ne pa Var vil hmdre fetti & dryppe ned pa br%erne Fef-t@t
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INDIREKTE G,RILLING i BESC Sae
En‘f(ombmaSJon av begge gnllmetodene.l(ur'l brukes, og anbgfales-....:-".: ‘ 4
g spesielt for et tykt stykke biff eller ﬁsk« K maten gn{le pa d1_gJ<tev S -
varme i kort tid pa begge 51der JSkru.sd ned temPeraturen og lukk__ A l"" ; =
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F ‘f'l.\- “Den 1ntegrerte roykeboksen glr deg mulighete .-"_ .
; AL k]@ttet med egen rgykesmak. Fyr opp- med di - - :_ &
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BRUK MULIGHE TSNS
VAR <GIR DE<

GRILLING PA GRILLRIST

Den karakteristiske “rgkte” grillsmaken fés kun ved grilling pa rist.
Denne metoden er best egnet for mart kjgtt, grgnnsaker og fisk.
Legg f.eks. et stykke fersk ishavsrgye - innsmurt med en god raps-
olje - pa Var og nyt den rgkte smaken pa fisken til godt tilbehgr. Nar
du griller grennsaker, anbefales det a legge de i en egnet rist/kurv.

Det unike ristsystemet pa Var sgrger for at overskuddsfett/olje ren-
ner av risten/stekeplaten og ledes ned i en integrert oppsamlings-
boks som betjenes i kontrollpanelet. Dette forenkler rengjgring av
grillen, og hindrer oppflamming under grilling, som igjen er positivt
for helsen.

GRILLING PA STEKEPLATE

Stekeplaten er best egnet nar du lager mat med hgyt fettinnhold
som maten du ellers steker i stekepanne. Den er ogsa ideell til a ste-
ke egg og bacon til frokost, eller til a riste kantareller til elgbiffen.

RPYKEBOKS

Roykeboksen, som er integrert som standard pa Var, gir deg mulighe-
ten til a sette roykesmak pa kjott og fisk samtidig som du griller.

SIDEBRENNEREN

Alt som kan bli kokt pa koketoppen i kjokkenet ditt, kan kokes pa
sidebrenneren til Var. P4 den maten tilbereder du all maten pa ett
sted, og slipper & lope mellom kjgkkenet og terrassen.

VARMEHYLLE

Kjottet ber alltid hvile i noen minutter fgr du serverer det for

a oppnad best spredning av saftene i kjgttet. Varmehyllen er ideell for
a la kjottet hvile fgr servering. Hyllen egner seg ogsa til a holde den
ferdige maten varm.

@nsker du flere tips og rad, inspirerende artikler, fristende oppskrif-
ter, og annen nyttig informasjon? Falg med pa var Facebook-side og
Instagram:

Facebook.com/ Instagram.com/
sunwindurnorsk sunwindurnorsk




1. Pensle gnllnsten med litt olje f¢r du legger pa maten.

2. Les bruksanvisningen noye for du griller pa Var for forste gang. Pass pa at
Var stdr vannrett og stott. Flytt aldri p& Var nar hun er varm.

- Forhandsvarmmg av Var tar ca. 5 min.

wmm- -

. Nar du bruker aluminiumsfolie, ha-den matte siden utover, Den skmnende

e — siden reflekterer varmen.- . ~ . -
5. Du trenger ikke bruke'alle blussene i Var pé en gang Reduser var"éi'l'-!‘ﬁ" :
pa ett, og ha eventuelt ett slitt av. et e S _——
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8. Kjott med mye fett eller mye marinade pa utsiden, gjor at fett kan
dryppe ned pa varmen. Hvis det flammer opp, flytter du kjottet over
pa folie til flammene har slukket. -
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9. Grill store stykker kjott pa lavere varme-= disse trenger-lengre gnlltld

for ikke a bli brent. Bruk indirekte varme og lukk lokket. _“ g -
10. Bruk grillklype - ikke gaffel Ikke stikk eller press pa k]¢ttet Da rerrner-—--»
saften og den gode smaken ut. e ""‘_:.‘;,:-_ -
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VEDPLIKEH® LD AV
GASSGRILL VAR

Gassgrillen Var bor holdes fri for skitt og fett - da varer
hun lenger!

Rengjer Var etter bruk, hver gang! La henne brenne pa full styrke for a

brenne bort fett og rester. Bruk grillbgrsten for & skrubbe bort matres-

ter. En stalberste er effektiv for daglig rengjering. Egnet grillbgrste kan
kispes pa sunwind.no eller hos din lokale forhandler.

Pensle grillristen med olje slik at maten ikke brenner seg fast. Benytt
en grillpensel med langt skaft. Du kan og pensle grillmaten. Bruk aldri
aerosol sprayolje pa varm grill.

Utvendig bgr du vaske Var med varmt, mildt sdpevann og sett henne
gjerne inn med syrefri olje. Fjern fett fra grillens innside med plast-

eller treskrape. Ta bort stgpejernsrist og brennerne fgr rengjgringen.
Vér oppbevares best under grilltrekket Regnfrakk. Rengjer grillen ved
tegn til overflaterust.

BRENNERE

La Var brenne pa full styrke i 5 minutter etter matlagingen. Det vil
brenne bort fett og holde brennerne rene. For mer vedlikehold: demon-
ter brennerne fra grillen og skrubb med stalbgrste. Pase at hullene i
brennerne er dpne og rene. Sett inn stgpejernsbrennerne i din Var gass-
grill med matolje et par ganger i sesongen for & bevare disse lenger.

HERDING AV GRILLRISTER I ST@PEJERN

Vask grillristen for a fjerne fett- og oljerester. Tark risten, sett inn
overflatene, over og under, med matolje. Sett grillristen tilbake i Var.
Tenn pa brennerne, ha pa lav posisjon i 20 minutter. Brenn av ristene.

SJEKK GASSTILFARSELEN

Gasslangen bgr byttes annethvert ar. For a teste slangen; smeor sapevann
pa slangen mens grillen er i bruk: hvis sdpevannet bobler ma slangen
byttes umiddelbart. Gjgr det samme rundt tilkoblingen til gassbeholde-
ren og der slangen er festet til Var. Bgy pa slangen, se etter sprekker.
Kontroller gasskoblingenes tetthet nar du skifter gassflaske. Propangass
vil du lukte ved en starre lekkasje: stans grillingen umiddelbart og bytt
slangen. Slange og regulator kjgper du pa sunwind.no eller hos din
lokale forhandler.




ROTERENDE GRILLSPYD

EN SPENNENDE GRILLMETODE

Grilling med et roterende grillspyd er en av de mest spennende
metodene for a gjgre den tradisjonelle grillen mer allsidig. Grillspydet
er ideelt for store stykker kjott eller kylling og selvfalelig for helstekt
gris eller lam. Med litt kreativitet kan det ogsa brukes for mindre
kjott og ogsa grennsaker. Kjgttet blir sprott og godt utvendig, og
saftig inni. Arsaken er at kjgttet hele tiden roterer og kjgttsaftene vil
holde seg pa kjottet i stedet for & dryppe ned. Nar du fgrst har prevd
det roterende grillspydet en gang, er vi sikre pa at du vil bruke det
igjen og igjen!

Denne metoden blir vanligvis brukt til grilling av store stykker kjgtt
eller hele dyr, som griser, kalkuner, eller til og med hele storfe. I
middelalderen og tidlig moderne kjgkken, var spiddet den foretrukne
maten & tilberede kjgtt i en stor husholdning i Norge. Rotasjonen
sorger for at kjottet dreies konstant rundt under tilberedningen, som
forer til at kjgttsaften blir hengende pa og gir saftig og godt kjatt.

SLIK GAR DU FREM:

Vi anbefaler at du tenner de ytterste brennerne pa Var og lar de
midterste veaere avskrudd. Kjgttet plasserer du midt pa spydet slik
at kjottet grilles pa indirekte varme.

DETTE KAN DU GRILLE PA GRILLSPYDET:

Store stykker kjott eller kylling er godt egnet, for eksempel hel
kylling, rein, hjort, elg eller lam. Du kan du ogsa prave deg frem
med mindre stykker viltkjgtt, eller grgnnsaker, kun fantasien
setter grenser!

Sjekk ut sunwind.no for tips og oppskrifter.



GRILLING AV KIS TT

For a sikre et perfekt resultat hver gang, er det viktig a huske pa et
par grunnleggende regler nar du skal grille kjgtt. Regel nummer én er
at kjgttet ma vaere mert! Svin og lam er som oftest mart, men storfe-
kjott ma vzere av biffkvalitet for a gi best mulig resultat. Kjgttet skal
ha tilnaermet romtemperatur for du begynner a grille. Husk & marinere
kjottet pa forhand for et ekstra smakfullt og saftig resultat. Unnga a
snu kjottet ofte, og ikke bruk kniv, gaffel eller tranchergaffel som vil
gjennombore kjottet.

Hgy varme er ogsa viktig for a fa stekeskorpe, ellers blir kjgttet mer
kokt enn stekt. En vanlig tabbe er a legge kjottet pa for grillen er
skikkelig varm. Ogsa gassgrillen ma bli varm nok fgr du setter i gang
grillingen. Du trenger ikke mye utstyr for a lage god grillmat, men du
kan kanskje unne deg grillsettet Reiskap og et steketermometer til
store kjgttstykker.

I tillegg til klassikere som storfe, kylling og svin, er urnorske favorit-
ter som rein, elg, hjort og lam sveert godt egnet for grilling.

GRIVEING AV RMISK

Fisk pa grillen er en morsom utfordring, og trenger ikke a vaere spe-
sielt vanskelig. All type fisk kan grilles, men noen er bedre egnet
enn andre. Laks, kveite og grret er fisk som henger bedre sammen
og kan grilles rett pa stepejernristene.

I tillegg er andre norske delikatesser som hummer, sjgkreps og
blaskjell gull verdt pa grillen. For deg som griller aret rundt er det
fint a vite at skalldyrene smaker aller best om vinteren!

Nar du griller fisk er det lurt a benytte den indirekte grillmetoden.
La fisken grille pa direkte varme i kort tid pa begge sider til den
har fatt en skorpe. Skru sd av gassblusset direkte under fisken,

la blussene pa sidene veare pa. Lukk lokket og grill videre i noen
minutter.



CPPSKRIM¢R

W M&M&W&M/ﬂf
En spennende vri pa en klassiker!

INGREDIENSER 6 PORSJONER

e Kyllingbryst, med eller uten skinn

e Safranmarinade

e (Cherrytomater, gule eller rode

e Aromasopp med olje, salt og pepper

e Trepinner lagt i vann

INGREDIENSER SAFRANMARINADE
® 0,5-1 g safran

e 1 dl rapsolje

e 0,5 dl terr hvitvin

e 1-2 fedd presset hvitlok

e En kvast persille, finhakket

e Salt/pepper

SLIK GAR DU FREM:

Start med & lage marinaden: Press hvitlgken i en
glassbolle. Gni safranen inn i hvitlgken sammen
med persillen og litt salt til det er jevn fordelt.
Rer inn hvitvin og olje, og smak til med salt og
pepper. Del kyllingbrystene pa langs i gnsket tyk-
kelse. Tynne stykker stekes fort, men blir fortere
torre. Legg kyllingbitene i marinaden og la dem
ligge i alt fra 5 minutter til ett degn. Tre bitene
pa pa de fuktige pinnene sa de dekker mest mulig
av pinnen, og sett pa tomat og sopp.

Grilles pa hgy varme mens de vendes ofte. Spy-
dene er ferdige i lgpet av 5-10 minutter, men de
kan gjerne ligge lenger pa lavere temperatur.

Kan forstekes pa grillristen og ettersteke pa
"hvilehyllen” eller pa stopejernsristen.

D Mersk Laks
med asiatssh vri

Fa ting smaker bedre enn fersk, norsk laks. Prgv
den asiatiske vrien med chili & ingefeer pa grillen!

INGREDIENSER 4 PORSJONER

e En filet av laks, renskaret med skinn
e 2-3 rpde chilipepper uten fro

e Ingefaerrot

e 1 bunt frisk koriander

® 4-6 ss rapsolje

® 4-6 ss soyasaus (salt)

e 1/2 presset lime

SLIK GAR DU FREM:

Denne fisken skal ikke bakes i folie, men stekes
apent. Den kan legges rett pa stekeplaten pa din
Var. Ved a bruke stekeplaten blir det mindre sgl
pa grillen og den blir lettere a flytte pa.

Chili og ingefaer grovhakkes i gnsket mengde, og
freses i oljen i en kasserolle - pa grillen, eller pa
kjokkenet, i god tid pa forhand. Ingenting skal
bli brunt, man skal bare fa smakene ut i oljen.
Avkjel oljeblaningen, og bland med soyasaus og
lime. Denne “marinaden” fordeles utover toppen
av fisken 1-2 timer for grillingen, eller i det
grillingen starter. Jo lenger den ligger pa, jo mer
smak setter seq i fiskekjottet.

Legg fisken pa middels til sterk varme pa steke-
platen, avhengig av tykkelsen pa fiskestykket.
Fisken stekes fra undersiden og oppover, men
man kan gjerne "hjelpe til” ved a stenge lokket
underveis. Hvis man ikke bruker lokk, er fisken
ferdig nar den er gjennomstekt pa toppen, men
hvis lokket er stengt blir den ogsa stekt ovenfra,
sa da ma man i tilfelle stikke litt i fileten for & se
nar den er ferdig. Dryss pa hakket koriander for
servering.

Bruk hvilehyllen mot slutten dersom undervarmen
blir for hay, eller hvis det er gnskelig a forsinke
stekeprosessen i forhold til serveringstidspunktet.
Retten kan ogsa lages med andre fete fiskesorter,
som f.eks. grret, makrell eller steinbitt.

vt gy op At

Grillen er ikke bare forbeholdt middager, frokos-

ten nytes like godt ute. Her har vi tilberedt egg,
bacon og bredet pa grillen - serveres med en
varm kopp kaffe. Til denne Urnorske vrien bruker
du stepejernplaten som medfglger din Var.

DETTE TRENGER DU

* Egg

® Bacon

® Brod

e Gjerne litt paprika, tomat eller agurk

e En rykende kopp kaffe

SLIK GAR DU FREM:

Stepejernsplaten er perfekt til a steke panne-
kaker, grennsaker, eller som i vart tilfelle egg
og bacon. Vi anbefaler a ha litt olje eller smar
pa platen ferst sa ikke eggene brenner seg fast.
La platen bli ordentlig varm fer du knekker
eggene, men skru sa ned pa minimum sa ikke
platen blir for varm. Bacon stekes ogsa fint pa
stekeplaten. Her har vi ogsa varmet brad og
paprika pa grillristen ved siden av.
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