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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SIKKERHEDSOPLYSNINGER

OVERHOLDES DISSE FARE- OG
ADVARSELSEKL/ZRINGER IKKE, KAN DET
MEDFORE ALVORLIGE KVAESTELSER ELLER

DODEN, ELLER DET KAN UDLQSE EN BRAND
ELLER EKSPLOSION, DER RESULTERER I
TINGSKADER.

A SIKKERHEDSSYMBOLER (A) vil advare dig om
vigtige SIKKERHEDS-oplysninger.

A Signalordene FARE, ADVARSEL eller FORSIGTIG
ses sammen med A SIKKERHEDSSYMBOLET.

A FARE betegner den alvorlige fare.

A Veer venlig at leese alle de sikkerhedsinformationer, der
findes i denne brugervejledning.

A FARE

A Folger man ikke de oplysninger om farer og advarsler, som findes
i brugervejledningen, kan det medfere alvorlige personskader eller
doden eller skader pa ting ved brand eller eksplosion.

A\ Ma aldrig anvendes indenders! Denne grill ma kun anvendes
udendors. Anvendes den indendars, kan der ophobes giftige dampe,
som forérsager alvorlige kveestelser eller doden.

A\ Denne grill ma kun anvendes udenders pa et sted med god
ventilation. Ma ikke anvendes i en garage, bygning, skur eller noget
andet indelukket omréade.

A Brug ikke denne grill under overdeekninger af brandbart materiale.

A FORSIGTIG! Benyt aldrig sprit eller benzin til at teende eller
genanteende! Benyt kun opteendingsblokke, der overholder EN
1860-3.

A Forkert samling kan veere farlig. Serg for at felge samlevejledningen
omhyggeligt. Anvend ikke grillen, medmindre alle dele er p& plads.
Sorg for, at enten askeskuffen er ordentligt fastgjort til benene
under grillkuglen, eller at den rummelige askeskuffe er pa plads, for
grillen teendes.

A\ Kom ikke teendveeske eller kul mesttet med teendveeske pa
braendende eller varme kul. Szt haetten pa teendveesken efter brug,
og seet den et sikkert sted borte fra grillen.

A Anvend aldrig benzin, alkohol eller andre meget flygtige veesker
til at anteende kullet. Fjern al veeske, der kan veere lobet ud af
bundspjeeldene, for briketterne anteendes, hvis der anvendes
kultzendveeske.

A\ Du ber udvise rimelig forsigtighed, nar du bruger grillen, Den bliver
varm under grillningen, og ma aldrig efterlades uovervaget.

/A ADVARSEL! Hold born og keeledyr veek. Tillad aldrig speedbern,
born eller kaeledyr at opholde sig i naerheden af en varm grill uden
opsyn.

AVIGTIGT! Denne grill bliver meget varm, sa den ma aldrig flyttes,
mens den er i brug. Lad grillen kole af, inden den flyttes.

A Anvend aldrig grillen inden for 1,5 meter fra noget som helst
anteendeligt materiale. Anteendelige materialer omfatter, men er
ikke begreensede til tree eller behandlede traegulve, patioer og
verandaer.

A Asken mé ikke fjernes, for alt kul er helt feerdigbreendt, og alt er
slukket, og grillen er kold.

A Laeg altid kul i Char-Baskets™ kulbakken eller oven pa den
nederste (kul) rist. Laeg ikke kul direkte i kuglens bund.

A Veer ikke ifort toj med lostheengende eermer, mens du teender eller
anvender grillen.

A\ Benyt aldrig grillen i kraftig blaest.

A\ ADVARSEL
A Sorg for, at grillen altid stéar helt plant p4 et stabilt underlag.

A Tag laget af grillen, mens den teendes, og kullene begynder at
braende.

GARANTI

Weber-Stephen Products Co., (Weber) garanterer hermed over for den OPRINDELIGE K@BER
af denne Weber” grill, at den vil veere fri for materiale- og produktionsfejl fra kebsdatoen som

folger:

Grill-/ treekulsriste ... vviiii it i s s 2ar
NYIONhANAtag .. vvvnvnennsnnsran s ansssnnnsanrsansranssnsnssnssanssnns 10 ar
Rustfri stal One-Touch™ Rengoring . . .. vveevssnnrranrranssnsnssnrsansrnns 10 ar
Termoplastik/termohzerdede dele . .....o v viviiii i iii i in it an s nnans 10 ar
Bund og lag mod g ing/g b ding ..ovvriirrnnrnnnnnnans 10 ar
Alleandredele .......iiiiiiiiiainar i it i e 2ar

GARANTIEN ER MOD GENNEMTARING. Néar de samles og betjenes i overensstemmelse med
den medfolgende, trykte vejledning. Weber kan kraeve rimelig dokumentation af kebsdatoen. DU
SKAL DERFOR GEMME DIN K@BSKVITTERING ELLER FAKTURA.

Denne begraensede garanti er begreenset til reparation eller udskiftning af dele, som

viser sig at veere defekte ved almindelig brug og service, og som Weber ved en naermere
undersogelse vurderer er defekte. Inden nogen dele returneres, kontaktes omradets
kundeservicerepraesentanten via de kontaktoplysninger, der findes pa vores webadresse.
Bekreefter Weber fejlen og godkender dit erstatningskrav, vil Weber udskifte sadanne dele uden
beregning. Skal defekte dele returneres, skal forsendelsesomkostningerne betales forud. Weber
returnerer delene til keberen med forudbetalt fragt eller frimeerker.

Denne begreensede garanti deekker ikke svigt eller betjeningsproblemer, der skyldes

uheld, mishandling, misbrug, eendring, forkert anvendelse, vandalisme, forkert installation
eller vedligeholdelse eller service, eller hvis der ikke er udfert normal og rutinemeessig
vedligeholdelse, inklusive men ikke begraenset til skader, der skyldes insekter i braenderoret,
som beskrevet i brugervejledningen.

Nedbrydning eller skader, der skyldes hardt vejrlig, sdsom hagl, stormvejr, jordskeelv eller
orkaner, og misfarvning, der skyldes kontakt med kemikalier, enten direkte eller via luften,
dzekkes ikke af denne begraensede garanti.

Der er ingen andre udtrykkelige garantier, undtagen som heri anfert, og enhver gesldende

underforstaet garanti for salgbarhed og egnethed er begreenset til denne udtrykkelige, skriftlige,
begreensede garantis daekningsperiode. Nogle omrader tillader ikke begreensning af, hvor leenge
en underforstaet garanti er geeldende, sa denne begraensning geelder muligvis ikke i dit tilfeelde.

Weber er ikke ansvarlig for nogen form for saerlige, indirekte eller foelgemzessige skader. Nogle
omrader tillader ikke udelukkelse eller begraensning af tilfzeldige eller folgemaessige skader, s
denne begraensning eller udelukkelse geelder muligvis ikke i dit tilfeelde.

Weber bemyndiger ikke nogen person eller virksomhed til pa sine vegne at patage sig nogen
anden forpligtelse eller ansvar i forbindelse med salg, installation, brug, fiernelse, returnering
eller udskiftning af sit udstyr, og ingen sadan erkleering er bindende for Weber.

Denne garanti geelder kun produkter, der er solgt i detailhandlen.

Besgg www.weber.com®, veelg dit hjemland og registrer din
grill i dag.

WWW.WEBER.COM®



SIKKERHEDSOPLYSNINGER

A\ Ror aldrig ved grill- eller kulriste, aske, kul eller grillen for at maerke,
om de er varme,

A\ Brug ikke vand til at neddeempe opflamninger eller til at slukke kul,
da det kan odeleegge porceleensoverfladen. Luk bundspjeeldene
lidt, og leeg laget pa kuglen.

A Sluk kullene, nar grillningen er feerdig. Luk alle spjeeld efter at have
lagt laget pa.

A\ Der skal altid bruges grillhandsker, mens man griller, justerer
luftspjeeld, tifejer flere kul og handterer termometeret eller laget.

A\ Benyt ordentlige grillredskaber med lange handtag, der kan tale
varme.

A\ Ved nogle modeller medfolger Tuck-Away™ lagholderen. Tuck-
Away™ lagholderen bruges til at holde laget, mens man ser til
maden eller vender den. Brug ikke Tuck-Away™ lagholderen som
héndtag til at lofte eller flytte grillen. For modeller uden Tuck-
Away™ lagholder bruges krogen pa lagets inderside til at heenge
det pa grillkuglens side. Laeg aldrig et varmt lag pé gulvtaeppe eller
grees. Heeng ikke laget pa kuglehandtaget.

A Lzg ikke varme kul, hvor de kan blive tradt pa eller veere til
brandfare. Udtom aldrig aske og kul, for de er helt slukkede. Seet
ikke grillen pa plads, for aske og kul er helt slukket,

A\ Sorg for at holde alle brandfarlige dampe og veesker, f.eks. benzin,
alkohol og andre antzendelige materialer, langt vaek fra grillomréadet.

A Varme el-startere skal handteres og opbevares omhyggeligt.

A Sorg for at elledninger og kabler holdes vaek fra grillens varme
overflader og fra omrader, hvor mange feerdes.

A Brug af alkohol, handkebs- eller receptmedicin kan forringe
brugerens evne til at foretage korrekt samling eller sikker betjening
af udstyret.

A Denne Weber®-grill ma ikke installeres i eller pa campingvogne og/
eller bade.

A Denne Weber®-grill er ikke beregnet til og ma ikke bruges til
opvarmning.

A FORSIGTIG!

A Fores kuglen med alufolie, forhindrer det luften i at stromme
igennem. Brug i stedet for en drypbakke til opfange dryp fra kedet,
nar det grilles med den indirekte metode.

A Overfladen beskadiges, hvis der bruges skarpe genstande til at
rense grillristen eller fjerne asken.

A Overfladen beskadiges, hvis der bruges ridsende rengeringsmidler
pé grillristen eller selve grillen.

A Grillen skal jsevnligt rengeres grundigt.

NYTTIGE TIPS

TIPS OM FODEVARESIKKERHED

= Kod, fisk og fjerkrae ma ikke optes ved stuetemperatur. Opteningen
skal ske i koleskabet.

= Vask omhyggeligt heenderne i varmt saebevand, inden
tilberedningen af noget méltid pabegyndes og efter handtering af
frisk ked, fisk og fjerkree.

= Laeg aldrig grillet mad p& samme tallerken, som bruges til r&
fodevarer.

= Vask alle tallerkner og grillredskaber, som har veeret i berering med
rét kod eller fisk, med varmt seebevand, hvorefter de skylles.

ENKLE TRIN TIL OPTIMAL GRILLNING
Folg disse tips, og det gér ikke i vasken. Det gor dit méltid heller ikke.

= Direkte, indirekte eller lidt af begge dele? Laes opskriften og felg
anvisningerne, nar du samler din grill. Der er 2 metoder til at grille
pa en Weber® grill - direkte og indirekte. Laes de nzeste sider for at
f& specifik vejledning.

= Prov ikke pa at spare tid ved at leegge maden pé en grill, der ikke
er helt klar. Lad briketterne breende, til de deekkes af et lag lysegra
aske (lad spjeeldene sta abne, s& ilden ikke slukkes).

= En tyndt lag olie vil gere det nemmere at brune maden jeevnt og
forhindre, at den haenger fast i grillristen. Pensel og spray altid olien
pé& maden, ikke direkte pa grillristen.

= Kontrollér, at maden kan veere pa grillen, nér laget er lukket. Det er
bedst med en afstand pa 2,5 cm mellem maden og laget.

= Brug paletkniv og tang, men ikke gaflen. Du har sandsynligvis set
folk, der prikker i deres kaed med en gaffel, men det far saft, kraft
og smag til at forsvinde, og det kan udterre maden.

= Modsta lysten til at lofte laget og kontrollere maltidet med fa
minutters mellemrum. Hver gang laget loftes, slipper der varme ud,
hvilket betyder, at det varer leengere, inden maltidet star pa bordet.

= Nar grillldget fiernes, mens der grilles, sa loft det ud til siden i stedet
for lige opad. Loftes det lige op, kan det have sugeevne, s& asken
treekker op pa maden.

= Du kan regulere opflamninger, reducere grilltiden og fa langt bedre
resultater, hvis du griller med lukket lag.

= Medmindre opskriften siger noget andet, vendes maden kun én
gang.

= Modsta lysten til at bruge en paletkniv til at trykke ned p& maden,
f.eks. pa burgere. Derved klemmer du al den dejlige smag ud.

LET VEDLIGEHOLDELSE AF GRILL

Fa din Weber® grill til at holde i flere ar ved at give den en grundig
rengering mindst én gang om éret.

DET ER LET AT GORE:

= Kontrollér, at grillen er kold, og at kullene er helt slukket.
= jern grill- og kulristene.

= Fjern asken.

= Vask grillen med vand og et mildt vaskemiddel. Skyl grundigt med
rent vand og after.

= Det er ikke nedvendigt at vaske grillristen hver gang, den har
veeret brugt. Resterne losnes blot med en grillberste eller med
sammenkrollet alufolie, hvorefter der torres efter med kaokkenrulle.

WWW.WEBER.COM®



GRILLNING PA KUGLEGRILL

SADAN OPTZANDES DIN KUGLEGRILL = Der ma ikke grilles, for kullene er deekket af aske. Nar kullene daekkes

af en lysegra aske (som regel efter 25-30 minutter), arrangeres
kullene med teenger med langt handtag eller en grillstarter, som de
skal ligge ifelge den grillmetode, du ensker at anvende.

« Abn laget og alle luftspjeeldene, inden ilden bygges op. BEMAERK: For
at luften kan stromme ordentligt igennem, fiernes ophobet aske fra
grillens bund, hvis der er noget (ikke for kullene er helt slukket). Kul

skal have ilt for at braende, sorg derfor for, at intet tilstopper spjeeldene. * Forat fa ekstra regsmag kan man enten tilseette flis eller storre
treestykker af hardttree eller fugtede friske krydderurter, sdésom

rosmarin, timian eller laurbeerblade. Leeg traeet eller krydderurterne
direkte oven pé kullene, lige inden du begynder at grille.

= Leeg enten opteendingsblokke (de er ikke giftige og uden lugt og
smag) eller sammenkrollet avispapir under bunken af kul, og anteend.
(benyt kun optaendingsblokke, der overholder EN 1860-3.)

GRILLMETODER

Du kan grille pa to mader pa din grill, den indirekte metode og den
direkte metode.

DIREKTE METODE

Den direkte metode betyder,

at maden grilles direkte over
klargjorte kul. Maden ber
vendes én gang halvvejs

f 1 f gennem grilltiden, sa grillningen
bliver ensartet. Benyt den
direkte metode til fodevarer, der
RGN, tager mindre end 25 minutter
N 2L\ at grille: Boffer, udskaret ked,

D ¢ kebab, grentsager og lignende.
/1T \\

1. Abn alle spjzeld.

@

2. Brug kulbaegeret (A), der felger med grillen, til at udméle den
passende maengde kul, der skal bruges (se skemaet nedenfor).
Laeg den anbefalede maengde kulbriketter midt pa kulristen, eller
fyld kullet i en Weber® RapidFire® grillstarter.

3. Antzend kullene. Laeg ikke laget p4, for kullene er deekket af et
tyndt lag gré aske, ca. 25-30 minutter. (Nar der anvendes Weber®
RapidFire® grillstarter til at anteende kullene, lukkes grillens
bundspjeeld, for der heeldes varme kul pa kulristen. Glem ikke at
abne spjeeldene, lige efter at kullene er pafyldt.)

. Brug teenger il at sprede de varme kul jesvnt ud over kulristen (B).
. Placér grillristen over kullene.

. Leeg maden pa grillristen.

N o a &

. Laeg laget pa grillen. Se grillvejledningen i denne héndbog for
oplysning om anbefalede tilberedningstider.

VEJLEDNING FOR OPMALING 0G EFTERFYLDNING AF KUL FOR DEN DIREKTE GRILLMETODE

Grilldiameter Kul/briketter Bagetraeskulklumper Kulklumper fra blandet trae Weber briketkugler
‘ Go-Anywhere® 13 briketter /4 beeger Vo beeger 10 briketter
® |37 cm Smokey Joe® 94 briketter % baeger 1 baeger 19 briketter

47 cm Compact Kettle 30 briketter 1 baeger %4 beeger 25 briketter
g 57 cm Compact Kettle 40 briketter 2o beegre 194 baeger 30 briketter

47 cm Kettles 30 briketter 1 baeger 1 baeger 25 briketter
g 57 cm Kettles 40 briketter 1%4 beeger 1Va beeger 30 briketter

67 cm Kettles 60 briketter 4 baegre 234 beegre 1Va beeger

WWW.WEBER.COM®



GRILLNING PA KUGLEGRILL

INDIREKTE METODE

Brug den indirekte metode
til fodevarer, der skal grilles c
i 25 minutter eller leengere,
eller som er sa sarte, at de vil
udterre eller blive sortsvedne,
hvis de udseettes for aben

ild. Eksempler er stege,
fjerkreestykker med ben i eller
hele fisk samt leekre fiskefileter.
Klargjorte kul seettes pa begge
sider af maden, nar der skal
grilles indirekte. Varmen stiger opad, kastes tilbage af laget og grillens
indvendige sider og cirkulerer langsomt omkring maden, der derved
grilles jeevnt pa alle sider. Det er ikke nedvendigt at vende maden.

BEMAERK: Som det fremgér af oversigten herunder, skal der tilfojes
ekstra kul pé hver side, nér ked skal grilles i mere end 1 time.

1. Abn alle spjeeld.

2. Brug kulbaegeret (C), der felger med grillen, til at udméle den
passende meengde kul, der skal bruges (se skemaet nedenfor).
Laeg den anbefalede maengde kul pa hver side af kulristen eller fyld
kullene i en Weber® RapidFire® grillstarter.

3. Anteend kullene. Leeg ikke laget pa, for kullene er deekket af et
tyndt lag gra aske, ca. 25-30 minutter. (Nar der anvendes Weber®
RapidFire® grillstarter til at anteende kullene, lukkes grillens
bundspjeeld, for der heeldes varme kul pa grillristen. Leeg den
anbefalede maengde kul pa hver side af kulristen. Glem ikke at
abne spjeeldene igen, lige efter at kullene er pafyldt)

. Sorg for, at der er nok plads til en drypbakke mellem kullene.
. Placér grillristen over kullene.

. Leeg maden pa grillristen direkte over drypbakken.

N o a s

. Laeg laget pa grillen. Se grillvejledningen i denne héandbog for
oplysning om anbefalede tilberedningstider.

VEJLEDNING FOR OPMALING 0G EFTERFYLDNING AF KUL FOR DEN INDIREKTE GRILLMETODE

Kul/briketter Bogetraeskulklumper Kulklumper fra blandet trae Weber briketkugler
Briketter til Kul til Kul til Briketter til
efterfyldning efterfyldning efterfyldning efterfyldning
Briketter til for hver Kul til for hver Kul til for hver Briketter til for hver
Grilldiameter forste time(pr.) | ekstra time(pr.) | forste time(pr.) | ekstra time(pr.) | forste time(pr.) | ekstra time(pr.) | forste time(pr.) | ekstra time(pr.)
‘ Go-Anywhere” 6 briketter 2 briketter Yo beeger 1 handfuld Va beeger 1 handfuld 5 briketter 2 briketter
g 37 cm Smokey Joe” T briketter 5 briketter Y2 beager Va beeger Yo beeger V/a beeger 6 briketter 4 briketter
g 47 cm Compact Kettle 15 briketter 7 briketter Ve beeger 1 handfuld Vs beeger 1 handfuld 10 briketter 4 briketter
57 cm Compact Kettle 20 briketter 7 briketter Ve beeger Vs beeger Vo beeger 1 handfuld 15 briketter 5 briketter
47 cm Kettles 15 briketter 7 briketter Yo beeger 1 handfuld Yo beeger 1 handfuld 13 briketter 4 briketter
g 57 cm Kettles 20 briketter 7 briketter Yo beeger 1 handfuld Yo beeger 1 handfuld 15 briketter 5 briketter
67 cm Kettles 30 briketter 8 briketter %4 beeger 1 handfuld %4 beeger 1 handfuld s beeger 6 briketter

WWW.WEBER.COM®



GRILLNING PA KUGLEGRILL

DIN WEBERGRILL KAN OMFATTE CHAR-BASKET™ KULBAKKER ELLER KULSKINNER

VED BRUG AF KULSKINNER
1. Abn grillens top- og bundspjeeld, og tag laget af.

2. Placér kulristen, s& stélstzengerne gar pa tveers af kuglen fra
handtag til handtag. P4 denne made kan kulskinnerne monteres
modsat handtagene, s& kullene holdes veek fra handtagene.

3. Placér kulskinnerne, s& de haegtes pa kulristens yderste lige
steenger. Kulskinnernes forside skal glide over kulristens 4. stang
og klikke pa plads.

VED BRUG AF CHAR-BASKET™ KULBAKKER
1. Abn grillens top- og bundspjeeld, og tag laget af.

2. Placer Char-Basket™ kulbakkerne modsat handtagene, s& kullene
holdes veek fra handtagene.

WWW.WEBER.COM®



GRILLVEJLEDNING

Folgende udskeeringer, tykkelser, vaegte og grilltider er ment som
vejledende og ikke ufravigelige regler. Grilltiden pévirkes af faktorer
som hojde, vind, udenders temperatur og hvor gennemstegt, maden
skal veere.

Grillboffer, fiskefileter, kyllingestykker uden ben og grentsager, der
bruger den direkte metode i den tid, der er anfert pa oversigten, eller
til de er s& gennemstegte, som det anskes, vendes én gang halvvejs
gennem grilltiden.

Grillede stege, fjerkraestykker med ben i, hele fisk og tykkere
udskeeringer, der bruger den indirekte metode i den tid, der er
anfort p& oversigten, eller til stegetermometeret nar op pa den
onskede indvendige temperatur. Grilltiderne for okseked er ifolge
det amerikanske landbrugsministeriums definition af medium
gennemstegt, medmindre andet er anfort,

BEMAERK: Tommelfingerregel for at grille fisk: 4-5 minutter til en
tykkelse pa 1,25 cm; 8-10 minutter til 2,5 cm.

Oksekod Tykkelse / Veegt

Ca. grilltid

Bof: Newyorker, tykstegsbef, hejreb uden ben, 19 cm tyk
T-ben eller morbrad

4-6 minutter dirckte hoj varme

3,8 cm tyk 10-14 minutter: svits 6-8 minutter direkte hej varme,
grill 4-6 minutter indirekte hoj varme
5 cm tyk 14-18 minutter: svits 6-8 minutter direkte hoj varme,
grill 8-10 minutter indirekte hoj varme
bof af slag/flanke 0,45-0,68 kg, 8-10 minutter direkte hoj varme
1,9 cm tyk
kodfarskrebinet 19 cm tyk 8-10 minutter direkte hoj varme
Tykikelse / Vergt Ca. riltia
udskeering, med eller uden ben 1,9 cm tyk 6-8 minutter direkte hoj varme
26 cm tyk 8-10 minutter direkte medium
ribben, ryg af lille gris 0,45-0,90 kg 3-4 timer indirekte lav
ribben, ribbenssteg 0,90-1,36 kg 3-4 timer indirekte lav
ribben, landlig stil, med ben 1,36-1,81 kg 1,5-2 timer indirekte medium

Tykkelse / Vaegt

Ca. grilltid

kyllingebryst, uden ben og skind 170-226 kg 8-12 minutter direkte medium
kyllingelar, uden ben og skind 118 g 8-10 minutter direkte hoj varme
kyllingebryst, med ben 283-340 g 30-40 minutter indirekte medium
kyllingestykker, bryst / lar med ben 30-40 minutter indirekte medium
kyllingevinger 56-85 g 18-20 minutter direkte medium
hel kylling 1,4-18 kg 1-1,5 timer indirekte medium
poussin 0,45-0,90 kg 50-60 minutter indirekte hoj
kalkun, hel, uden fyld 45-54 kg 2,5-3,5 timer indirekte lav
59-6,8 kg 3,5-4,5 timer indirekte lav

Fisk og skaldyr Tykkelse / Vaegt

Ca. grilltid

fisk, filet eller bof 0,63-125 cm tyk 3-5 minutter direkte hoj
25-3 cm tyk 10-12 minutter direkte hoj
fisk, hel 0,45 kg 15-20 minutter indirekte medium
1,4 kg 30-45 minutter indirekte medium
asparges 4-6 minutter direkte medium
majs: med eller uden sveb 25-30 minutter direkte medium varme, i svob / 10-15 minutter direkte medium, uden svab
champignon: shiitake eller sma runde champignon / 8-10 minutter direkte medium, shiitake eller sm runde / 10-15 minutter direkte medium, portabello
portabello
log: halve / 1,25 cm skiver 35-40 minutter direkte medium / 8-12 minutter direkte medium
kartoffel: hele / 1,25 cm skiver 45-60 minutter direkte medium / 14=16 minutter direkte medium
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