GrillMax-grillausjarjestelma

GRILLAAMINEN JA LAMMINSAVUSTUS

EPASUORA LAMPO

Deflektorit sijoitetaan alimmalle tasolle ja ritilat yla-
tai keskitasolle. Tata asetusta kaytetaan
savustukseen tai epasuoraan pitkaaikaiseen
kypsennykseen alhaisissa lampétiloissa (>150 °C).
Ruoat: ribsit, nyhtdopossu, sianpotka, naudanrinta,
kinkku ja ankka.

Deflektorit sijoitetaan ylatasolle poikkipuulle ja
epasuoraan kypsennykseen, jossa ruoka
kypsennetadian korkeammassa lampaotilassa (150-400
°C).

Ruoat: kokonainen kana, kalkkuna, paistit, kokonaiset
kalat, porchetta ja lihakaaryleet.

SUORA LAMPO

PIZZAN PAISTAMINEN

Deflektorit poistetaan ja grillin ritila on yla- tai
keskitasolla. Tata asetusta kaytetaan suoraan
grillaamiseen hiilen paalla ja ruokaa grillataan
korkeassa lampotilassa lyhyen aikaa.

Deflektorit sijoitetaan ylatasolle poikkipuulle. Grillin
ritila on ylatasolla ja pizzakivi sen paalla.

Tata asetusta kaytetaan epasuoraan paistamiseen
uunin tavoin erittain korkeassa lampaotilassa
(230-400 °C).

UUNI

KAKSIVYOHYKKEINEN KYPSENNYS

Deflektorit sijoitetaan ylatasolle poikkipuulle ja
asetusta kaytetaan epasuoraan kypsennykseen
uunin tavoin korkeammassa lampétilassa (150-400
°C).

Ruoat: paistettu perunapiirakka, lasagne,
laatikkoruoat, piirakat, keksit ja leipa.

Yksi deflektori poistetaan ja toinen jatetaan
paikalleen; grilliritild sijoitetaan yla- tai keskitasolle.
Tata asetusta kaytetaan samanaikaiseen suoraan ja
epasuoraan kypsennykseen, mika on ihanteellinen
eri lampéatiloja vaativien ruokien valmistukseen.
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