Ennen grillausta

Ota grillattavat tuotteet huoneenlam-
pOoN vahintdan 30 minuuttia ennen
grillausta.

Sytyta grilli aina kansi auki.

Esilammité grilli. Seuraa lampdmitta-
ria esilammityksen aikana. Huomaa,
etta mittari on viitteelinen. Muutaman
kerran jalkeen opit, mit& mittarin pitaa
osoittaa, kun lampdtila on oikea.

Ala esilammita grilli likaa. Lampdtilaa
on helppo nostaa, mutta sen laske-
minen kestaé kauemmin.

Voitele ritila, parila ja pannu ruokadl-
jylla tai silavalla.

Poista ylimaarainen marinadi pihveis-
ta ja dliya pihvien pinnat.

Grillausohjeet

Grillauksen aikana

Grillaa kansi auki. Tarvittaessa voit
tarkkailla lampo&tilaa uunimittarilla, jon-
ka sijoitat grilliritilalle. Oikea kynsituli-
l&mpdtila on noin 130-150 astetta.
Jos haudutat paistia tai jotain muuta
matalan lampdotilan vaativaa grilliruo-
kaa, voit sulkea kannen.

Muista parilat, paistokivet, foliovuoat,
savustuslastut yms. Ne helpottavat
grillin puhdistusta ja mahdollistavat
monipuolisemman grillauksen.

Muista, etta polttimet voi yleensa
saataa hyvin pienelle lammolle. Usein
kaasugrilleissé kaytetaan lian korke-
aa lampoa.

Huomaa, etta valurautapoltin ja te-
raspoltin reagoivat eri tavoin lam-
monNsaatoon.

Sytyta vain ne polttimet, joita tarvit-
set.

Ala koskaan jata paalla olevaa grillia
iiman valvontaa.

Grillauksen jalkeen

Sammuta grilli etupaneelin s&atimis-
ta, sulje kaasuntulo ja irrota saadin
kaasupullosta.

Puhdista grilli huolellisesti. Hyvia
vinkkeja grillin puhtaanapitoon 16y-
déat Cellon grillin ja parilan puhdistus
-oppaasta.
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