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VIKTIGA SAKERHETSANVISNINGAR

Las igenom hela instruktionen och féljande anvisningar noggrant, innan du monterar och anvander klotgril-
len. Férvara bruksanvisningen pa en saker plats, sa att du alltid kan kontrollera detaljer vid behov. Alla f6-
reskrifter i denna bruksanvisning maste fo6ljas.

A Varning, fara! Om du hittar den har symbolen i bruksanvisningen, sa ber vi dig att vara sarskilt forsik-
tig och noggrann.

Varning, het yta! Risk fér brannskador pga. het yta.
L2\ Anvand alltid skyddshandskar!

Att inte folja dessa sakerhetsanvisningar och forsiktighetsatgarder kan leda till mycket allvarliga olycksfall
eller materialskador genom brand och explosion.

Varning! Avsedd anvandning:

Denna klotgrill far anvandas for grillning med trakol i syfte att tillaga grillad mat. Annan anvandning ar
inte tillaten och kan vara farlig. Anvandning av klotgrillen som en eldstad ar inte heller tillatet.

OBSERVERA! SE TILL ATT INGA BARN VISTAS | NARHETEN AV GRILLEN!

OVERVAKA ALLTID GRILLEN VID ANVANDNING!
Anvand ROSLE Klotgrill enbart pa det satt som beskrivs.

Grillning betyder en 6kad brandrisk. Se till att det finns en brandslackare tillganglig om en olycka el-
ler ett tilloud skulle intraffa.

ﬁ VARNING LIVSFARA! Anvand inte sprit, bensin eller andra lattantandliga vatskor for att tanda grillen
eller tanda den igen efter att den slocknat! Anvand enbart brastandare som motsvarar EN 1860-3!

Om du anvander tandvatska, var forsiktig sa att den inte hamnar utanfor grillen. Skulle det raka sk-
vatta utanfor, sa torka genast upp tandvatskan och slang trasan.

A Hall inte tandvatska och placera inte tréakol som impregnerats med tandvatska pa brinnande, heta eller

varma trakol. Vid tandningen av kolen kan stickflammor och explosionsliknande puffar uppsta, som
kan leda till livshotande skador. Forslut tandvatskan efter anvandningen och férvara den pa sakert
avstand fran grillen.



VARNING! Barn och husdjur far aldrig vistas nara en het grill utan uppsikt.
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VARNING! Den har klotgrillen blir mycket het och far inte flyttas medan den anvands.

Ytterligare anvisningar om risker

ﬁ Anvand inte grillen i slutna rum, eftersom det leder till att giftiga gaser samlas, vilket kan férorsaka
svara och i varsta fall dédliga skador.

Anvand den har grillen enbart utomhus pa en val ventilerad plats. Anvand inte grillen i ett garage,
inne i en byggnad, i korridorer mellan byggnader eller pa nagon annan inbyggd plats.

ﬁ Anvand aldrig grillen under bréannbara tak, regnskydd osv.

¢ En icke sakkunnig montering kan leda till risker. Hall dig exakt till den separat bifogade monteringsinst-
ruktionen. Anvand inte den har grillen innan alla komponenterna har monterats korrekt. Sakerstall att
behallaren fér uppsamling av aska har fasts under grillklotet innan du tander grillen.

e Var alltid forsiktig nar du hanterar grillen. Grillen blir het vid anvandning. Ldmna aldrig grillen utan upp-
sikt under anvandningen.

¢ Denna klotgrill blir mycket het. Vid anvandning far den bara vidréras dar det ar nédvandigt for hanterin-
gen och med ldmpliga grillhandskar.

e Anvand alltid grillhandskar vid grillning och installning av ventilationséppningarna, samt vid anvandning av
skorstenstandare.

e Vanta tills grillen svalnat innan du flyttar den.
e Utfor inga andringar pa produkten.
e Anvand aldrig skadade delar eller skadade tillbehér.

e Tillverkaren kan inte stallas till ansvar for skador som orsakats av icke sakkunnig, oférsiktig eller icke av-
sedd anvandning.

¢ Tillverkaren tar inte ansvar for skador som uppkommer vid anvandning av grillen eller for krav fran tredje
part.

¢ Endast for privat bruk!

e Den har grillen far endast anvandas med ett minsta avstand pa 1,5 m till brannbart och varmekansligt ma-
terial. Brannbara material ar exempelvis (men inte uteslutande) tra, behandlade tragoly, traterrasser och
trakonstruktioner.

e Lagg alltid briketterna eller trakolet i kolkorgarna eller pa det nedre kolgallret.
e Anvand inte klader med fladdrande d&rmar medan du tander eller anvander grillen.

¢ Skydda dig mot gnistor och heta fettstank. For att skydda kladderna rekommenderar vi att du anvander ett
grillforklade.

¢ Placera alltid grillen pa en stabil, vindskyddad och plan yta.

e Lat locket vara 6ppet medan du tander grillkolen och den brinner ner till glod, sa att elden far tillrackligt
med syre.
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e Kontrollera aldrig om grill- eller kolgallret, askan, trédkolen eller grillen ar varm genom att réra vid dem.

e Hall inte pa vatten for att undertrycka stickflammor eller for att slacka gléden i grillen. Den porslinsemal-
jerade ytan kan skadas vid slackning med vatten. Stang istallet det undre tilluftsreglaget sa mycket som
behovs och stang locket.

e Slack kolet efter grillningen genom att stdnga alla ventilationsdéppningar och stanga locket.

e Anvand alltid grillhandskar vid tillagning av mat, installning av ventilationséppningar, pafylining av trakol
och hantering av termometer eller lock. Anvand grillbestick med langa, varmetaliga handtag.

e Lagg aldrig het aska eller briketter som fortfarande gloéder i avfallet. Brandrisk! Vanta tills askan och kol-
resterna har slocknat helt och svalnat innan du kasserar dem i [damplig fraktion.

e Sug aldrig upp aska med dammsugaren!

e Hall grillytan fri fran antéandliga gaser och vatskor (t.ex. bransle, alkohol mm.) och fran andra brannbara
material.

e Nar du tander grillkolen med en elektrisk brastandare, folj den bruksanvisning som medféljer brastanda-
ren.

e Hall elektriska kablar borta fran grillens heta ytor och fran valanvanda omraden.

e Konsumtion av alkohol och/eller receptbelagda eller icke receptbelagda mediciner kan paverka anvanda-
rens férmaga att montera grillen och anvénda den pa ett sakert satt.

e Denna grill r inte avsedd att anvandas av personer (inklusive barn) med begransad fysisk, sensorisk eller
mental férmaga eller personer som saknar erfarenhet och/eller kunskap, om de inte 6vervakas av en per-
son som ansvarar for deras sakerhet eller har fatt anvisningar om hur grillen skall anvéandas av en sadan
person.

e ROSLE Klotgrill 4r inte avsedd fér montering i eller pa husbilar, husvagnar och béatar.

e Kla aldrig grillkammaren med folie. Detta kan leda till att fett inte kan rinna avy, sa att det samlas pa folien
och antands.

¢ VARNING! Genom att kla grillkammaren med aluminiumfolie hindras luftflédet. Nar du grillar med den
indirekta metoden kan du istallet anvanda droppbrickor for att fanga upp vatska som droppar fran kot-
tet.

e Anvand inga vassa eller spetsiga féremal for att rengora grillgaller eller ta bort askan. Det kan leda till att
ytan skadas.

e Anvand inte starka rengoringsmedel pa grillgallren eller grillen. Det kan leda till att ytan skadas.
e Flytta inte grillen uppfér hoga avsatser/trappsteg eller 6ver mycket ojamn terrang.
¢ Grillen maste regelbundet rengéras ordentligt.

e For att skydda det du grillar och grillen bér du inte lata temperaturen bli hégre én 350 °C. Fér hoga tem-
peraturer kan deformera grillens delar.

¢ VARNING! Max.grans for pafylining av trakol:
Grill med @ 50 cm: max. 1,5 kg trakol eller grillbriketter
Grill med @ 60 cm: max. 2,5 kg trakol eller grillbriketter

@ En del av de (kemiska/giftiga) biprodukter som uppstar vid grillningen, sarskilt om grillen hanteras
pa fel satt eller om daligt lampade tandare anvands, kan vara halsofarliga. De kan leda till cancer,
havandeskapsproblem och andra féljdskador.



Kara ROSLE-kund,

tack for att du bestamt dig for en klotgrill med hég kvalitet fran féretaget ROSLE. Det &r ett bra val, dér du
far en kvalitetsprodukt med lang livslangd. For att du ska ha gladje av den under manga ar framover, ber vi
dig lasa igenom féljande produktinformation, anvisningarna fér optimal hantering och skétsel och vara sa-
kerhetsrekommendationer.

Alla férdelar i sammanfattning:

e Sarskilt AIR Control-system gor att du kan styra lufttillférseln och ta ut askbehallaren med en enkel vrid-
knapp

e Kvalitetstermometer i locket med bade °C och °F
¢ Praktiskt gangjarn med 45°-vinkel foér locket

e Bekvam arbetshojd pa 84 cm fér ergonomisk hantering

Hogt lock ger gott om plats for tilloehor

Grillgaller av rostfritt stal som kan fallas at sidan fér pafylining av kol under grillningen

Handtaget pa locket ar perfekt placerat och blir darfér inte varmt

Klot av stal i hog kvalitet, helt och hallet porslinsemaljerat

1. ROSLE Klotgrill - detaljbeskrivning

Lock
Lockhandtag Lockgangjarn
Reli
eling Transporthand-
Grillklot tag for att flytta
grillen

Tilluftsreglage
AIR Control

Askbehallare

Hjul
Tilluftsreglage Grillgaller
Fallbara
sidodelar
Termometer
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2. Fore grillningen - att ta grillen i drift

Stall ROSLE Klotgrill pa ett horisontellt och stabilt underlag. Se till att behallaren fér aska &r korrekt isatt
och att alla tilluftsreglage ar 6ppna innan du tander kolen. Vi rekommenderar att du anvander i handeln
vanliga tandkuber (enligt EN 1860-3) istallet for tandvatska nar du ska tdnda kolen. For att uppna en kons-
tant och hég varme rekommenderar ROSLE anvandning av trakol eller grillbriketter av hég kvalitet. Kont-
rollera att grillkolets kvalitet &r markt med DIN-logotypen. Férvara kolen pa en torr plats.

For en grilltid pa ca 1 timme behéver du ungefar 1 kg vanliga grillbriketter. Anvander du trakol kravs ca 1,5
kg. Varning! Max.grans for pafylining av trakol:
¢ Grillar med @ 50 cm: max. 1,5 kg trakol,

e Grillar med @ 60 cm: max. 2,5 kg trakol
Lat branslet bilda gléd under slutet lock under minst 30 minuter nar du anvander grillen for férsta gangen.

2.1 Tanda grillen

Satt i kolgallret, 1agg pa tandkuber (av den typ som du képer i en vanlig affar) och tand dem.
Anvand inga vatskor som bensin, sprit eller liknande flytande vatskor for att hjalpa tandningen Sa
snart som tandkuberna brinner kan du lagga grillbriketter pa dem. Se till att de brinnande grillbri-
ketterna inte kommer i direkt kontakt med grillens vaggar. Lat kolen brinna ca 30-45 minuter med
Oppet lock, tills de gléder jamnt och omges av ett tunt asklager. Férst da bérjar du grilla.

e Hall aldrig tandvatska eller placera kol som drankts in med tandvatska pa heta eller varma kol!

2.2 Grillproffs med nagra enkla knep

* Las igenom receptet och leta efter anvisningarna om hur du ska stélla in grillen. Med ROSLE Klotgrill kan
du valja mellan tva tillagningsmetoder—direkt eller indirekt. Pa féljande sidor hittar du mer specifika an-
visningar.

e Forsok inte att spara tid genom att lagga maten pa grillen for tidigt, innan den har uppnatt den ratta
grilltemperaturen. Lat trakolen brinna tills ett l1att, tunt skikt av aska har bildats pa kolen (lat tilluftsregla-
get vara 6ppet, sa att elden inte slocknar).

e Anvand en grillspade eller en grilltang, inte en gaffel. Sky och arom lamnar maten om du sticker i den och
maten blir torr.

e Kontrollera om maten passar pa grillen innan du stéanger locket. Ett avstand pa ca 2 cm mellan de enskilda
bitarna/ratterna ar bast.

» Oppna inte locket hela tiden fér att titta pa det som tillagas. Varje géng locket dppnas férsvinner viarme,
och maten behoéver langre tid for att bli klar.

¢ Vand maten en enda gang om det inte star ndgot annat i receptet.

* Om du stanger grillens lock kan inga lagor uppsta under maten, tillagningstiden minskas och du far ett
battre grillresultat.

e Tryck aldrig pa maten for att platta ut den — t.ex. en hamburgare. Da trycker du ut kéttsaften och maten
torkar ut.

* Om du penslar dina matratter [att med olja bryns de jamnare och branner inte fast pa grillgallret. Pensla
eller spreja olja enbart pa maten, inte pa grillgallret.

Observera!

Tvatta hander och bestick noggrant med varmt vatten och diskmedel bade fére och efter att du hanterat
farskt kott, fisk eller fagel. Du kan ocksa anvéanda engangshandskar.

Lagg aldrig tillagad mat pa ett fat déar ra mat tidigare forvarats.

Tina inte upp det du vill grilla i rumstemperatur. Lat det tina i kylskapet.



3. Grilla pa ROSLE Klotgrill

3.1 Forbereda grillen

* Oppna alla tilluftsreglage och locket innan du tander elden.

¢ OBS! Avldgsna vid behov aska som har samlats i grillens nedre omrade (bara efter det att kolen har slocknat
fullstandigt). Trakol behover syre for att brinna. Kontrollera att ventilationséppningarna ar fria fran foérore-
ningar.

e Placera tandkuber under trékolsskiktet och tand dem. (Anvand enbart brastandare som motsvarar DIN EN
1860-3!)

e Borja inte med grillningen innan kolen tacks av ett tunt skikt av aska. Detta drojer ca 30-45 minuter. Ord-
na sedan kolen med en lang tang eller en kolspade sa att de passar for den grillmetod du vill anvanda.

Tips: For att fa extra rokarom kan du lagga traflisor med rokarom eller farska 6rter som rosmarin, timjan el-
ler lagerblad i gléden. Anvand en arombox och lagg traflisorna eller 6rterna i den. Pa sa vis undviker du att
de branns utan att bilda nagon rok.

3.2 Den direkta metoden

Med den direkta metoden tillreds maten direkt 6ver de férberedda kolen. Matratter som behéver mindre
an 25 minuter for att bli fardiga grillas med den direkta metoden. Fér en jamn genomstekning bér man
vanda det man grillar efter halva tillagningstiden. Det har galler exempelvis steaks, kotletter, grillspett och
grénsaker.

* Oppna alla tilluftsreglage.
¢ Placera tandkuber pa kolgallret och tand dem.

¢ Fyll pa den rekommenderade mangden trakol eller grill-
briketter i mitten av kolgallret eller i skorstenstandaren
fran ROSLE (kan képas som tillval).

e Tand tandkuberna. Lamna locket 6ppet tills trakolen
tackts med ett tunt lager aska. Det tar ca 30-45 minuter.

e Fordela de heta trakolen jamnt i mitten av kolgallret
med en grilltdng eller en kolspade.

e Placera grillgallret 6ver kolen. Anvand grillhandskar.

e Vanta cirka fem minuter sa att grillgallret blir ordentligt
varmt och lagg sedan pa grillstycket.

e Stang locket (se till att ventilationséppningarna i locket
och grillskalen ar 6ppna). I grillanvisningarna i denna
broschyr hittar du rekommenderade grilltider.

Vid behov kan locket vara 6ppet vid denna tillagningsmetod, eller tas bort. Om du vill ta bort locket avlags-
nar du sprinten i lockets gangjarn nar grillen ar kall och drar ut forbindelsebulten ur gangjarnshalvorna. Sk-
jut in sprinten i bultarna igen och férvara dem pa en saker plats. Locket kan nu inte anvéndas igen forran
grillen svalnat. Vid behov monterar du tillbaka locket pa den kalla grillen.

Svenska
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3.3 Den indirekta metoden

Den indirekta metoden rekommenderas for matratter som be-
hover langre tillagningstid an 25 minuter eller som ar sa kans-
liga att de torkar eller branner fast med den direkta grillmeto- N r %
den. Vid indirekt grillning laggs gléden pa kolgallret eller i + +
kolbehallarna, sa att det befinner sig pa sidan om och under
maten.

Varmen stiger uppat, cirkulerar och reflekteras av det stangda et R S e B
locket. Maten tillreds langsamt och jamnt fran alla sidor. Den
behover inte vandas.

Foljande matratter lampar sig for indirekt grillning:

Stycken av stek, helstekt kyckling pa spett, kycklingdelar med
ben och hela fiskar samt fina fiskfiléer.

q b

OBS! Nar det galler kétt som kraver mer an en timmes tillag-

ningstid maste man vid behov fylla pa mer kol fran sidorna (se féljande grilltidstabell). Tack vare de uppfall-
bara grillgallren gar det enkelt att fylla pa grillkol. Vanta ca 10 minuter med uppfallt lock, tills de nya kolen
brinner ordentligt. Sténg sedan locket igen och 13t tillredningen fortsatta.

Tips: Om du anvander en skorstenstandare kan du lata kolen bli glédande i den. Ta bort grillgallret — an-
vand handskar eftersom askan virvlar upp — och fyll pa med kol. Nar du har fyllt pa kol kan du fortsatta
med tillredningen med en gang.

» Oppna alla tilluftsreglage

e Placera kolkorgarna i mitten av grillen och lagg tandkuber-
na (anvand endast brastandare/tandkuber som uppfyller
DIN EN 1860-3) i korgarna. Tand tadndkuberna.

e Fyll kolkorgarna med rekommenderad méngd grillkol. For-
dela kolen jamnt i korgarna.

e Lamna locket 6ppet tills grillkolen tackts med ett tunt lager
aska. Det tar ca 30-45 minuter.

e Placera kolkorgarna langs kanten (till vanster och héger om
lockhandtaget) med en grilltdng - se bild till hoger.

e Placera grillgallret 6ver kolen. Anvand grillhandskar.

¢ Stang sedan locket och 1at grill och grillgaller varmas upp i
tio minuter. Det gor att du kan félja de angivna tillagnings-
tiderna, eftersom de galler for féruppvarmd grill.

e Lagg maten pa grillgallret.

e Stang locket (l1at tilluftsreglaget pa grillskalen vara 6ppet). | grillanvisningarna i denna broschyr hittar du re-
kommenderade grilltider.

Tips:

Anvand om mojligt en skorstenstandare for att tanda grillkolen. Da far du snabbt en jamn glédbadd, oav-

sett vilken sorts grillkol du anvander. Folj anvisningarna i skorstenstandarens bruksanvisning.

Néar du har fyllt pa med glédande grillkol fran skorstenstandaren i grillen lamnar du locket 6ppet i cirka
fem minuter sa att den nya gléden hinner dampa sig lite. Om du stanger locket med en gang finns det risk
for att gloden kvavs.



3.4 Ventilationssystem —

ROSLE klotgrill har ett optimalt ventilationssystem fér grillning med grillkol, eftersom lufttillférseln — och
darmed temperaturen — kan regleras effektivt med tva ventilationséppningar (upptill pa locket och nedtill i
och med Air-systemet pa askbehallaren).

Svenska

e Justera lufttillférseln upptill genom att skjuta I
tilluftsreglaget (se sidan 6) med handtaget till

Onskat lage. " | '
w.mm.m.mlmmr I

* Nar du 6ppnar den 6vre ventilationséppnin- A ‘ I III=H=I_“' /n///

gen okar luftflodet i klotgrillen. Grillkolen far s A

mer syre och temperaturen ékar. 1 IH“W
o Lufttillférseln nedtill justeras med hjalp av Air- ‘

vridknappen pa grillens framsida. Nar du vri-

der pa knappen mellan "OFF"” och "MAX" i
sanks askbehallaren, vilket gor att mer luft
I[‘E“

kommer in i grillen. Grillkolen far mer syre och y
temperaturen okar. / Ii;i' \

Tips:

For att brinna bra och producera den 6nskade
temperaturen behoéver trakol en lamplig lufttillférsel. Nar du vill tdnda kolen vrider du knappen for lufttill-
forseln nedtill sa att den star pa "MAX"” och 6ppnar locket helt och hallet. Pa sa satt kommer tillrackligt
med luft in i grillen for att snabbt tanda kolen.

Vilken grilltemperatur som uppnas beror pa olika faktorer, som t.ex. lufttillforsel, grillkolens méangd och
kvalitet, samt omgivande temperatur.

Beroende pa vilken grillteknik som anvands behovs en hogre eller en lagre temperatur i grillen. En storre
lufttillforsel leder till en hégre temperatur, en mindre lufttillférsel gor det maojligt att grilla vid en lagre
temperatur.

e For att hoja temperaturen staller du den nedre lufttillférseln pa "MAX"” och 6ppnar den dvre ventilations-
Oppningen helt och hallet.

e For att sanka temperaturen vrider du knappen till “OFF” och stanger till den évre ventilationséppningen
nagot.

Nar du anvander din grill kommer du med tiden att lara dig vilken ventilationsinstallning som bast passar

din grillteknik och den mat du grillar.

e For att slacka elden vrider du vridknappen till lage “OFF"” och stanger den 6vre ventilationséppningen
helt och hallet.

3.5 Ta loss askbehallaren
Varning, het yta! Risk fér brannskador pga. het
L2\ yta. Anvand alltid skyddshandskar!

¢ For att ta ut askbehallaren ur grillen vrider du Air-
reglaget moturs tills det star pa "MAX".

¢ Vrid sedan reglaget (som symbolerna pa kanten vi-
sar) moturs ett helt varv till (360°).

¢ Nu ar askbehallaren nedsankt sa mycket att den kan tas ut fran grillens baksida.

e Upprepa proceduren i omvand ordning for att satta i behallaren igen.

¢ Se till att behallarens fasten sitter i ordentligt pa bada sidor nar du satt i den igen.
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3.6 Justera vridknappen

e For att justera vridknappens “OFF”-lage satter du forst i askbehal-
laren i grillen enligt beskrivning.

¢ Vrid sedan vridknappen medurs tills lufttillforseln ar helt stangd.
Det ska inte kravas nagon storre kraft for det, vrid bara latt pa
knappen.

e For att stalla visaren pa "OFF" haller du sedan vridknappen fast pa
det rafflade stallet och vrider visaren pa den bakre, upphdjda rin-
gen till lage "OFF”. Du kan nu anvanda AlR-systemet enligt anvis-
ningarna.

3.5 Grillanvisningar

Foljande uppgifter om bitar, tjocklek, vikt och grilltider ar riktlinjer
och inga absoluta regler. Grilltider paverkas av hojd, vind, yttertem-
peratur och énskad genomstekning.

Grilla steaks, fiskfiléer, kycklingdelar utan ben och grénsaker med
den direkta metoden under den tid som anges i tabellen, eller tills
onskad genomstekning erhalls, och vand maten en gang nar halva
tiden gatt.

\ 74 comaofsﬁum @
(D

VR //2:)
v CONTROL sysTey

Grilla delar av stek, kycklingdelar med ben, hel fisk och tjockare fiskbitar med den indirekta metoden under
den tid som anges i tabellen. Alternativt kan en stektermometer som visar énskad innertemperatur anvan-
das. Grilltiderna for n6tkott avser en medelhdg genomstekning (medium) om inget annat anges.

Temperaturintervall:

Lag temperatur: ca 120 °C
Medelhdég temperatur: ca 170 °C
H6g temperatur: ca 230 °C och uppat

10



Notkott Tjocklek/vikt Grilltid Temperatur
Steak: New York, Porterhouse, kotlett, T- 2 cm tjock 4-6 min. vid direkt, hog véarme
benstek eller filé
4 cm tjock 10-14 min. vid direkt, hég varme
4 cm tjock 6-8 min. bryn vid stark varme och grilla darefter
?n_i:\?ner vid indirekt, hog varme
5 cm tjock 14-18 min. vid direkt, hég varme
5 cm tjock 6-8 min. bryn vid stark varme och grilla darefter
i_iL?Jter vid indirekt, hog varme
Flankstek 500 g till 700 g, 8-10 min. vid direkt, hog véarme
2 cm tjock
Flask Tjocklek/vikt Grilltid Temperatur
Kotlett, med eller utan ben 2 cm tjock 6-8 min. vid direkt, hog varme
2,5 cm tjock 8-10 min. vid direkt, medelhég véarme
Revbensspjall (spadgris) 0,45 kg-0,90 kg 3-4 min. vid direkt, 1dg varme
Revbensspjall, spareribs 0,9 kg-1,35 kg 3-6 timmar vid direkt, 1ag varme

Revbensspjall “country style” med ben

1,36 kg-1,81 kg

1,5-2 timmar

vid direkt, medelhég véarme

Fagel Tjocklek/vikt Grilltid Temperatur
Kycklingbroést utan skinn eller ben 170 g-230g 8-12 min. vid direkt, medelh6g varme
Kycklinglar utan skinn eller ben 120 g 8-10 min. vid direkt, hog varme
Kycklingbrést med ben 280 g-350¢g 30-40 min. vid indirekt, medelhég véarme
Kycklingdelar med ben i laren 30-40 min. vid indirekt, medelh6g véarme
Kycklingvingar 50 g-80 g 18-20 min. vid direkt, medelhég varme
Hel kyckling 1,2 kg-1,8 kg 45-90 min. vid indirekt, medelhég véarme
Hel kalkon, utan fyllning 4,5 kg-5,5 kg 2,5-3,5 timmar vid indirekt, lag vdarme

5,5 kg-7,0 kg 3,5-4,5 timmar vid indirekt, 1ag varme
Fisk och skaldjur Tjocklek/vikt Grilltid Temperatur
Fiskfiléer eller skivor 1 c¢m tjocka 3-5 min. vid direkt, hog varme

2,5 cm tjocka 8-10 min. vid direkt, hoég véarme
Hel fisk 500 g 15-20 min. vid indirekt, medelhdg varme

1,5 kg 30-45 min. vid indirekt, medelh6g varme
Gronsaker Tjocklek/vikt Grilltid Temperatur
Majskolvar 10-15 min. vid direkt, medelh6ég véarme
Svamp:
Shiitake eller champinjoner / 8-10 min. vid direkt, medelhég varme /
Karljohanssvamp 10-15 min. vid indirekt, medelh6g varme
Lok i halvor / 1,0 cm tjocka 8-10 min. vid direkt, medelhég varme /
i skivor 35-40 min. vid indirekt, medelh6ég véarme
Potatis: hel / 1,0 cm tjocka 12-14 min. vid direkt, medelh6g varme /
i skivor 45-60 min. vid indirekt, medelhog varme
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4. Underhall, rengoring och férvaring

e Forsakra dig om att grillen har svalnat genom att du kontrollerar termometerns temperatur.

e Sakerstall att kolen inte langre innehaller nagon glod. Lat trakolen svalna under en tillrackligt 1ang tid.
e Ta ut grillgallret, kolkorgarna och kolgallret.

¢ Avlagsna askan fran grillklotet och ur askbehallaren.

® Rengor grillen med ett milt rengéringsmedel och vatten. Skolj grundligt med rent vatten och torka av
ytorna.

* Grillgallren behéver inte rengéras efter varje anvandning. Lésgér helt enkelt avlagringar med ROSLEs ren-
goringsborste for grill eller en mjuk borste av rostfritt stal. Torka darefter med en fuktad duk.

e For att din grill ska halla lange rekommenderar vi att du skyddar den mot omgivningens paverkan med en
ROSLE Skyddshuv nér den svalnat helt. Fér att férhindra kondens ska skyddshuven tas av efter ett regn.
Lat sedan grillen och skyddshuven torka fullstandigt.

Om du féljer dessa rdd kommer du att kunna gladja dig &t din ROSLE Klotgrill i manga ér.

5. Garanti

Alla ROSLE-produkter genomgaér flera steg med planering och utprovning frén konceptet och fram tills de
ar fardiga for serieproduktion. Vid tillverkning och montering anvands enbart material av hég kvalitet och
de modernaste metoderna for kvalitetssidkring. Bara pa detta satt kan vi vara sakra pa att ROSLE-kunder far
den férvantade kvaliteten och att produkterna kommer att vara till gladje fér dem under manga ar.

Om en produkt mot férvantan inte skulle motsvara dessa krav géller féljande garantitider:

Grill-och kolgaller 2 ar
Emaljerat grillklot och lock 10 ar
(vid genomrostning och brannskador)

Alla 6vriga delar 2 ar

En férutsattning for garantin ar att produkten har monterats och anvants i enlighet med den medféljande
instruktionen. ROSLE har ratt att begara ett kopbevis (spara darfor kvittot eller fakturan).

Den begransade garantin galler enbart for reparation eller ersattning av komponenter som visat sig felakti-
ga vid normal anvdndning. Om ROSLE bekraftar felstatus och accepterar reklamationen, reparerar eller er-
satter ROSLE den/de aktuella komponenterna utan kostnad. Om du behéver skicka in en felaktig kompo-
nent maste du betala portokostnaderna till ROSLE i férvég, sé att ROSLE kan skicka den reparerade eller nya
komponenten till dig utan kostnad.

Denna begransade garanti utstracker sig inte till fel eller driftproblem pa grund av olycksfall, missbruk, fel-
aktigt bruk, férandring, felaktig anvandning, valdsam averkan, avsiktlig skada, felaktig montering eller fel-
aktigt underhall resp. felaktig service. Darutover galler inte garantin om normala underhalls- och reng6-
ringsarbeten inte har utforts regelbundet. En férsamring av produktens status eller en skada pa grund av
extrema vaderleksférhallanden som hagel, jordbavning eller cykloner, samt fargférandringar pa grund av
direkt solbestralning eller kontakt med kemikalier técks inte heller av denna garanti.

De underforstadda garantierna vad galler séljbarhet och lamplighet begransas till de garantitider som an-
ges i denna uttryckligen begransade garanti. Inom vissa jurisdiktioner ar sddana inskréankningar vad galler
garantitiden for underférstadd garanti inte tillatna, varfér denna inskrankning i forekommande fall inte
galler dig.

ROSLE fransager sig allt ansvar for specifika indirekta skador eller féljdskador. Inom vissa jurisdiktioner &r
ett uteslutande eller en inskrankning vad galler foéljdskador inte tillaten, varfér denna inskrankning eller
detta uteslutande i forekommande fall inte galler dig.

Inget ansvar kan 6vertas for skador som genom felaktig hantering, montering eller t.ex. genom ett olycks-
fall uppstar pa andra tillverkares produkter till f5ljd av anvandning och bruk av ROSLE-produkter.
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ROSLE befullméaktigar inga personer eller féretag att i ROSLEs namn éverta ndgra som helst férpliktelser el-
ler ansvar i samband med forsaljning, montering, anvandning, demontering, aterlamnande eller bruk av
dess produkter. Sddana utfastelser &r inte forpliktigande fér ROSLE.

6. Avfallshantering

Din nya produkt skyddades av sin férpackning under transporten till dig. Alla anvanda férpackningsmateri-
al ar atervinningsbara och skonsamma mot miljén. Hjalp oss och kassera férpackningen pa ett ansvarsfullt
satt. Informera dig hos din aterforsaljare eller hos kommunala atervinningsstationer om var du kan léamna
din férpackning for atervinning.

Lat inte barn leka med férpackning eller férpackningsdelar.
Risk for kvdvning pa grund av plastfolie och andra férpackningsmaterial.

Gamla apparater ar inte vardelost avfall. Genom miljévanlig avfallshantering kan vardefulla ramaterial ater-

vinnas. Informera dig hos din kommunadministration om mojligheterna till en miljémassigt sakkunnig av-
fallshantering for din produkt.

7. Tekniska uppgifter

No. 1 F50 AIR

No. 1 F60 AIR

Lock och grillklot

Porslinsemaljerad

Porslinsemaljerad

Grillomrade

Lockgangjarn 4 v
Locktermometer v v

Grillgaller Rostfritt stal Rostfritt stal
AlR-system for lufttillférsel v 4

Kolkorgar v v

Uppfallbart grillgaller ja, i sidled for pafylining av kol ja, i sidled for pafylining av kol
Forstarkt kolgaller 4 v

Hjul med gummidack 4 v

Matt och vikt

Grillyta i cm? 1885 2733
Diameter grillgaller i cm 49 59
Askbehallarens volym i liter 7,0 7,0

Bredd i cm 73 73
Djup i cm 83 83
Hojd i cm vid 6ppnat lock 142 152
Hojd i cm vid stangt lock 103 108
Grillgallrets hojd 84 84
Vikt i kg, ca 23 26
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8. Tillbehor

Foéljande grilltillbehér finns till din ROSLE-grill: Ytterligare grilltillbehor hittar du pa
www.roesle-bbg.de

Tillbehor
25020  Skyddshuv no.1 F50 AIR .);y; S 55036 Koltang, 50 cm
25021 Skyddshuv no.1 F60 AIR
| 3
25039 :éc;rstenstandare, rostfritt % 25031 Grillhandskar, lader

25024 Krokset, 5 st.

25025 Auvstallningsbord

L,
25037 Grillskalar aluminium, 5 st.
Grilltillbehor
jr —_— 25050 Grillspade —0 25065 Fiskrensningspincett
L s — 25053 g:lrllgf)ringsborste for grill- Avﬁ{ 25058 Marineringsspruta 50 ml
e — 25054 Grilltdng 40 cm \galé 25060 Fagelsax
[ S—p ====° 25056 Grillpensel, rund — O 25066  Gourmettermometer

B _— 25055 Grillstekspade XL & /ﬁ@ 25067 Stek- och kéttermometer
v .

} =0 25063  Grillskrapa —"h J5086  Temperaturmatare for mit-
temperatur
_—
=" 25061 Grilltang, bojd
‘e g, boj _ ~
\// 25076 Arombox

| 25062 Grilltang, rak

‘& 25082 Hamburgerpress

———— 25064  Spetstang

O =
S > . 2 _ A Y
‘@)f 25070 f;ek och revbensspjalihalla 4 25081  Potatishallare
L o),
25069  Grillspett (4 st.) !:X$?WZV‘W\ 25071 Fiskhallare

I )
m/ 25078 Kycklinghallare 25074 Pizzasten, rund 41 cm

-~
— 25174 Rokplankor av altra (2 st.) ‘ 25075 Grillplatta, rund 40 cm
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TARKEAT TURVALLISUUSOHIJEET

Lue seuraavat ohjeet huolellisesti ja taydellisesti lapi, ennen kuin kokoat pallogrillin ja alat kdyttaa sita. Sai-
lyta kayttdohjeet hyvassa tallessa, jotta voit myéhemminkin katsoa niista tarvitsemiasi yksityiskohtaisia tie-
toja. Kaikkia taman kayttdéohjekirjan ohjeita tulee noudattaa muutoksitta.

A Varoitus! Tdma merkki kayttdéohjeissa pyytaa ja vaatii grillin kdyttajaa noudattamaan erityista varovai-
suutta.

Kuuman pinnan aiheuttama vaara! Palovammavaara kuuman pinnan takia.
A Kayta aina suojakasineita!

Naiden turvallisuusohjeiden ja varotoimenpiteiden noudattamisen laiminlyénti voi aiheuttaa vakavia vam-
moja ja esinevahinkoja tulipalon tai rajahdyksen takia.
Huomio! Maaraystenmukainen kaytto:

Tata pallogrillia saa kayttaa puuhiililla tehtavaan grillattavien ruokien grillaamiseen. Kaikenlainen tasta
poikkeava kayttd on kiellettya ja voi aiheuttaa vaaraa. Pallogrillia ei saa mydskaan kayttaa tulipesana.

VARO! PIDA GRILLI AINA POISSA LASTEN ULOTTUVILTA!

VALVO GRILLIA AINA KAYTON YHTEYDESSA!

Kayta ROSLE-pallogrillid vain kuvatulla tavalla.

Grillattaessa on suurentunut palovaara. Pida palosammutin kayttévalmiina onnettomuuden tai tapa-
turman varalta.

HENGENVAARA! Ala kayta sytyttamiseen tai uudelleensytyttamiseen spriita, bensiinia eikd muita her-
kasti syttyvia nesteitd! Kayta vain normin EN 1860-3 mukaisia sytykkeita!

Jos kaytat sytytysnesteitd, varo ettei nestetta roisku grillin viereen. Pyyhi roiskeet valittdmasti pois lii-
nalla.

Al3 levita sytytysnestettd tai sytytysnesteelld kostutettuja puuhiilia palaville, kuumille tai lampimille
puubhiilille. Hiilien sytytyksen yhteydessa voi syntya pistoliekkeja ja rajahdysmaisia tulipatsaita, jotka
voivat aiheuttaa hengenvaarallisia vammoja. Sulje sytytysnestepullo kayton jalleen ja aseta se turvalli-
selle etaisyydelle grillista.
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HUOMIO! Lapset ja kotieldimet eivat saa missaan tapauksessa oleskella kuuman grillin [ahelld ilman
L2\ valvontaa.

HUOMIO! Tama pallogrilli tulee erittain kuumaksi ja sita ei saa liikuttaa kaytén aikana.

Muita tarkeita varoituksia

ﬁ Ala kayta sisatiloissa, koska niihin voi kerdantya myrkyllisid héyryja, jotka voivat aiheuttaa vakavia tai
jopa kuolemaan johtavia tapaturmia.

Kayta tata grillia ainoastaan ulkona hyvin tuuletetussa paikassa. Ala kayta grillia autotallissa, raken-
nuksessa, rakennusten valisilla kaytavilla tai muissa sisatiloissa.

ﬁ Ala missadan tapauksessa kayta grillia palonarkojen kattojen alla, paloherkilld alustoilla, jne.

e Epaasianmukainen asennus voi aiheuttaa vaaroja. Noudata ehdottoman tarkasti oheisia asennusohjeita.
Kayta tata grillia vasta sitten, kun kaikki osat on asennettu asianmukaisesti paikoilleen. Varmista ennen
grillin sytyttamista, etta tuhkasailié on kiinnitetty asianmukaisesti grillin pallon alle.

* Noudata grillin kdytdssa asiaankuuluvaa varovaisuutta. Grilli kuumenee grillattaessa. Ald missdan tapauk-
sessa jata grillia kayton yhteydessa ilman valvontaa.

e Tama pallogrilli tulee erittdin kuumaksi ja siihen saa koskettaa kdyton yhteydessa vain grillauskasineilla ja
vain kdytén vaatimista kohdista.

e Kayta aina grillauskasineitd, kun grillaat, séadat ilma-aukkoja tai kaytat sytytyskamiinaa.
e Odota, kunnes grilli on jadhtynyt, ennen kuin alat kuljettaa sita.

¢ Al4 tee mitdan muutoksia tuotteeseen.

e Vaurioituneita laitteita tai tarvikkeita ei saa enaa kayttaa.

¢ Valmistaja ei vastaa vahingoista, jotka syntyvat epdasianmukaisen, varomattoman tai maaraystenvastaisen
kayton takia.

e Valmistaja ei vastaa laitteen kdyton yhteydessa syntyvista vahingoista eika sivullisten tekemista valituksis-
ta.

e Vain yksityiskayttoéon!

o Kayta tata grillia vain sellaisissa paikoissa, jotka sijaitsevat vahintdaan 1,5 m etaisyydella paloherkista ja
kuumuudelle aroista materiaaleista. Palonarkoja aineita ovat esimerkiksi (mutta ei yksinomaan) puu,
kasitellyt puulattiat, puuterassit ja puuseinat.

* Pane briketit tai puuhiilet aina hiilikoreihin tai alemmalle hiiliritilalle.
 Ala kayta |6ysahihaisia vaatteita grillin sytytyksen tai kdytdn yhteydessa.

e Suojaa itsesi kipindilta ja kuumilta rasvaroiskeilta. Vaatteiden suojaksi suosittelemme kayttamaan
grillausessua.

e Sijoita grilli aina tukevalle, tuulelta suojatulle ja tasaiselle alustalle.

¢ Avaa kansi sytytyksen ja alkupalamisen ajaksi, jotta grillihiilet saavat riittavasti happea.
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 Ala missaan tapauksessa koske grilli- tai hiiliritilaa, tuhkaa, puubhiilia tai grillia kokeillaksesi, ovatko ne
kuumia.

 Al4 kaada vetta grilliin tukahduttaaksesi pistoliekit tai sammuttaaksesi hiilloksen. Vedelld sammutus voi
vaurioittaa posliiniemaloitua pintaa. Sulje sen sijaan alaosan ilmasaadin tarvittavassa maarin ja sulje kansi.

Sammuta hiilet grillauksen jalkeen sulkemalla kaikki ilma-aukot ja kansi.

Kayta aina grillauskasineita, kun grillaat ruokaa, saadat ilma-aukkoja, lisdat puuhiilia ja kun kasittelet
lampoémittaria tai kantta. Kayta pitkilla ja kuumuutta kestavilla kahvoilla varustettuja grillausvalineita.

Ala missaan tapauksessa heitd kuumaa tuhkaa tai edelleen hehkuvia briketteja roskiin. Palovaara. Heité
tuhka ja hiilijatteet roskiin vasta sitten, kun ne ovat sammuneet ja jddhtyneet taydellisesti.

Al3 missadan tapauksessa hengita tuhkaa!

Al pida grillin alueella syttyvia kaasuja, nesteita (esim. polttoneste, alkoholi, yms.) eikd muita palonarko-
ja materiaaleja.

Jos sytytat grillihiilet sahkoisella sytyttimelld, noudata laitteen mukana olevia kayttoohjeita.
Pida sahkdjohdot poissa kulkureiteilta ja grillin kuumilta pinnoilta.

Alkoholin ja/tai reseptia vaativien / reseptivapaiden ladkkeiden nauttiminen voi rajoittaa kayttajan kykya
grillin asianmukaiseen kokoamiseen ja turvalliseen kayttoon.

Tata laitetta ei ole tarkoitettu sellaisten henkildiden (mukaan lukien lapset) kayttoon, joilla on fyysisia,
aistimellisia tai henkisia rajoitteita tai puutteellinen kokemus ja/tai tietamys laitteen kaytosta, paitsi jos
kayttd tapahtuu turvallisuudesta huolehtivan henkilén valvonnassa tai jos kyseinen vastuuhenkilé on an-
tanut opastuksen siitd, miten laitetta tulee kayttaa.

ROSLE-pallogrilli ei sovellu asennettavaksi asuntovaunuihin, asuntoautoihin eika veneisiin.

Ala missdan tapauksessa paallysta grillikulhoa alumiinikalvolla. Muuten voi tapahtua, etta rasva ei paase
valumaan ulos, keraantyy kalvolle ja rupeaa palamaan.

HUOMIO, grillikulhon paallystaminen alumiinikalvolla haittaa ilman virtausta. Kayta sen sijaan epasuoras-
sa menetelmassa tippakaukaloita, jotka keraavat lihasta pisaroivan nesteen talteen.

Ala kayta teravia tai piikkikarkisia esineita grilliritilan puhdistamiseen tai tuhkan poistoon. Muuten pinta
voi vaurioitua.

Ala kayta sydvyttavia puhdistusaineita grilliritiléiden tai grillin puhdistamiseen. Muuten pinta voi vauri-
oitua.

Ala tyénna grillid suurien korokkeiden/porrasaskelmien yli tai erittdin epatasaisessa maastossa.
Grilli taytyy puhdistaa saanndllisesti ja huolellisesti.

Grillattavan ruuan ja grillin varjelemiseksi lampétila ei saisi koskaan ylittaa 350 °C/ 662 °F tasoa. Liian
suuret lampdtilat voivat saada grillin osat vaantymaan.

HUOMIQ! Puuhiilien suurin sallittu tayttémaara on:

Grilli, jonka @ 50 cm: maks. 1,5 kg puuhiilia tai grillibriketteja

Grilli, jonka @ 60 cm: maks. 2,5 kg puuhiilia tai grillibriketteja

Grillauksen aikana syntyvat (kemialliset/myrkylliset) sivutuotteet voivat varsinkin virheellisen tai so-

veltumattomien sytykkeiden kaytén yhteydessa aiheuttaa terveyshaittoja. Ne voivat aiheuttaa sy6-
paa, raskausongelmia ja muita seurannaishaittoja.
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Arvoisa ROSLE-asiakas

Kiitos, ettd olet ostanut ROSLE-yhtién toimittaman korkealaatuisen pallogrillin. Se on hyvé valinta. T&ll4 os-
topaatoksella olet hankkinut itsellesi pitkaikaisen laatutuotteen. Grillin monivuotisen ongelmattoman kay-
t6n takaamiseksi lue seuraavat tuotetiedot, optimaaliseen kayttoon ja huoltoon liittyvat ohjeet seka turval-
lisuussuositukset.

Kaikki edut yhdella silmayksella:

e Erityinen AIR Control System -ilmasaadin varmistaa helposti tehtavan syéttdilman ohjauksen ja tuhkasai-
lién irrotuksen vain yhden kiertonupin avulla

e Kannen laadukas lampoémittari °C- ja °F-asteikoilla

e Kateva kansisarana 45° kulmalla

e Miellyttéva 84 cm grillauskorkeus ergonomiseen ruuanlaittoon

e Korkea kansi, jonka alla on riittavasti tilaa lisatarvikkeille

e Sivulta taitettava ruostumattomasta terdksesta valmistettu ritila hiilien liséamiseen grillauksen aikana
e Kannen kahva ei kuumene optimaalisen sijoituspaikan ansiosta

e Pallo laadukkaasta teraksesta, kokonaan posliiniemaloitu

1. ROSLE-pallogrillin yksityiskohtaiset tiedot

Kansi

Kannen kahva Kannen sarana

Reunakaide _
Kuljetuskahva

Grillikulho grillin siirtami-
seen

AIR-Control-

ilmasaadin

Tuhkasailio

Py6rat

IImasaadin Grilliritila:

Taitettavat
sivuosat

Lampomittari
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2. Kayttoonotto ennen grillaamista

Aseta ROSLE-pallogrilli suoralle ja tukevalle alustalle. Huolehdi ennen hiilien sytyttamisté siita, etta tuhkaséai-
li® on asennettu oikein paikalleen ja etta kaikki ilmasaatimet ovat auki. Suosittelemme kayttamaan syty-
tysapuna sytytysnesteen sijaan tavanomaisia grillin sytytyskuutioita (normin EN 1860-3 mukaisia). Voimak-
kaan ja tasaisen kuumuuden saavuttamiseksi ROSLE suosittelee kayttdmaan laadukkaita grillibriketteja tai
puuhiilia. Huomioi grillihiilien laadun ilmoittava tarkastusmerkinta (Saksassa DIN-logo). Sailyta hiilia kuivas-
sa paikassa.

1 tunnin ajan kestavaan grillaukseen tarvitset noin 1 kg:n verran tavanomaisia grillibriketteja, tai noin 1,5
kg:n verran puuhiilia. Huomio! Puuhiilien suurin sallittu tayttomaara on:

¢ Grilli, jonka @ 50 cm: maks. 1,5 kg puuhiilia

¢ Grilli, jonka @ 60 cm: maks. 2,5 kg puuhiilia
Anna ensimmaisen kayttokerran yhteydessa hiilien hehkua vahintaan 30 minuuttia suljetun kannen alla.

2.1 Grillin kuumentaminen

A Pane hiiliritila paikalleen, laita siihen tavanomaisia sytytyskuutioita ja sytytd ne palamaan.

Ala kayta kuitenkaan mitidan nesteita (esim. bensiini, sprii tai muut vastaavat sytytysnesteet) sytytysa-
puna. Heti kun sytytyskuutiot ovat syttyneet palamaan, voit levittaa niiden paalle grillibriketteja.
Huolehdi siita, ettd palavat grillibriketit eivat ole suorassa kosketuksessa grillin seinamiin. Anna hiili-
en palaa kansi auki noin 30—-45 minuuttia, kunnes ne hehkuvat tasaisesti ja niiden ymparilla on ohut
tuhkakerros. Aloita vasta sitten grillaaminen.

» Ala missdan tapauksessa pane sytytysnestetta tai siihen kostutettuja hiilid suoraan kuumalle tai lampimaél-
le hiillokselle!

2.2 Helpoilla toimenpiteilla mestarigrillaajaksi

* Lue resepti lapi ja katso grillin asennusohjeet. ROSLE-pallogrillilla kaytettavissasi on kaksi eri kypsennysme-
netelmaa —suora tai epasuora. Seuraavilla sivuilla on annettu naistd tarkemmat ohjeet.

o Al4 yrita sdastaa aikaa panemalla ruuat liian aikaisin grilliin, jos se ei ole vield kuumentunut oikeaan gril-
lauslampéotilaan. Anna puubhiilien palaa, kunnes niiden paalle on muodostunut ohut tuhkakerros (jata il-
masaatimet auki, jotta liekit eivat tukahdu).

e Kayta grillauslastaa tai grillauspihteja, mutta ei haarukkaa. Muuten lihasneste vuotaa ulos ja aromi haviaa,
minka myota lihasta tulee kuivaa.

e Tarkasta, etta lihanpalat mahtuvat grillille, ennen kuin suljet kannen. Lihanpalojen tulisi olla mieluiten
noin 2 cm etaisyydella toisistaan.

» Al4 avaa kantta jatkuvasti grillattavan lihan katsomiseksi. Kannen jokaisen avauksen yhteydessa kuumuus
paasee purkautumaan, ts. ruuan valmistumisaika pitenee.

e Kaanna grillattava ruoka vain yhden kerran, jos reseptissa ei ole toisin neuvottu.

e Kun suljet grillin kannen, silloin grillattavan ruuan alle ei voi muodostua liekkeja, kypsymiseen vaadittava
aika lyhenee ja grillaustulokset paranevat.

» Ala missdan tapauksessa purista lihoja lastalla (esim. hampurilaispihvi). Tama saa lihasnesteen purkautu-
maan ja liha kuivuu.

e Kun kasittelet ruuat ohuelti ruokaéljylla, ne ruskistuvat tasaisemmin eivatka liimaudu grilliritilaan kiinni.
Sivele tai suihkuta ruokadljya vain grillattavalle ruualle, ei grilliritilan paalle.

Huomautus:

Pese kadet ja ruuantekovalineet perusteellisesti kuumalla vedella ja pesuaineella ennen ja jalkeen tuoreen
lihan, kalan tai linnunlihan kasittelya. Vaihtoehtoisesti voi kayttaa myos kertakayttokasineita.

Ala missaan tapauksessa laita grillattuja ruokia samalle lautaselle, jossa on pidetty raakoja ruokia.

Ala sulata grillattavaa ruokaa huonelampétilassa, vaan jaikaapissa.
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3. Kypsennys ROSLE-pallogrillilla

3.1 Grillin valmistelu

e Avaa kaikki ilmasaatimet ja kansi, ennen kuin sytytat tulen.

e Huomautus: Poista tarvittaessa kaikki grillin alaosaan keraantynyt tuhka (vasta sitten kun hiilet ovat sammu-
neet taydellisesti). Puuhiilet tarvitsevat palamiseen happea. Tarkasta, ettei ilma-aukoissa ole epapuhtauksia.

¢ Pane grillin sytytyskuutiot puuhiilikerroksen alle ja sytyta kuutiot. (Kayta yksinomaan normin DIN EN 1860-
3 mukaisia sytykkeita!)

* Al3 aloita grillausta ennen kuin hiilien paélle on muodostunut ohut tuhkakerros. TAmé toimenpide kesta
noin 30-45 minuuttia. Sijoita hiilet sitten pitkilla grillauspihdeilla tai tyontélastalla haluamasi grillausme-
netelman mukaan.

Vihje: Voimakkaamman savuaromin takaamiseksi voit levittaa hiillokselle savustuslastuja tai tuoreita yrtteja,
esimerkiksi rosmariinia, timjamia tai laakerinlehtia. Kayta tdhan savutuslaatikkoa ja laita lastut tai yrtit sa-
vustuslaatikon sisdan. Nain saat estettya, etta ne eivat syty palamaan ja lopeta savuamista.

3.2 Suora menetelma

Suorassa menetelmassa ruoka kypsennetaan suoraan hiilloksen paalla. Ruuat, jotka tarvitsevat kypsyakseen
alle 25 minuuttia, grillataan suoralla menetelmalla. Tasaisen kypsennyksen takaamiseksi grillattava ruoka
tulee kaantaa kerran kypsennysajan puolivalissa. Tallaisia ruokia ovat esimerkiksi pihvit, kyljykset, vartaat ja
vihannekset.

e Avaa kaikki ilmasaatimet.

e Sijoita grillin sytytyskuutiot hiiliritilalle ja sytyta ne pala-
maan.

e Tayta suositeltu maara puuhiilia tai grillibriketteja hiiliri-
tilan keskelle tai ROSLE-sytytyskamiinaan (saatavana lisa-
varusteena).

o Sytyta sytytyskuutiot. Anna kannen olla auki, kunnes
puuhiilien paalle muodostuu ohut tuhkakerros, tama kes-
tda noin 30-45 minuuttia.

e Jaa kuumat grillihiilet grillauspihdeilla tai tydontolastalla
tasaisesti hiiliritilan keskelle.

e Sijoita grilliritila hiilien ylapuolelle. Kayta tassa yhteydes-
sa grillauskasineita.

e Odota noin 5 minuuttia, kunnes grilliritilda on kuumen-
tunut ja aseta sen jalkeen grillattava ruoka ritilalle.

¢ Sulje kansi (kannen ilma-aukot ja palokulhon ilma-aukko avattuina). Suositellut kypsennysajat voit katsoa
tassa esitteessa olevista grillausohjeista.

Tata kypsennysmenetelmaa varten kansi voidaan tarpeen mukaan jattaa auki tai myos irrottaa. Ota sita var-
ten kylman grillin kannen saranan sokka irti ja veda liitostappi irti saranapuoliskoista. Tyénna sokka sen jal-
keen takaisin tappiin ja laita hyvaan talteen. Kantta ei voida sitten enaa kayttaa, ennen kuin grilli on jalleen
jaahtynyt. Tarvittaessa asenna kansi jalleen paikalleen, kun grilli on jaahtynyt kylmaksi.
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3.3 Epdsuora menetelma

Epasuoraa menetelmaa suosittelemme sellaisille ruokalajeille,
jotka tarvitsevat yli 25 minuutin kypsennysajan tai jotka ovat
niin pehmeita, etta ne kuivuisivat tai palaisivat suorassa gril-
lausmenetelmassa. Epasuorassa grillauksessa hiillos sijoitetaan
grillin laidoille kaannettavalle hiiliritilalle tai hiilikoreihin.
Kuumuus kohoaa ylospain, kiertaa grillin sisalla ja heijastuu
takaisin kiinniolevasta kannesta. Grillattava ruoka kypsyy
hitaasti ja tasaisesti molemmilta puoliltaan. Grillattavaa ruo-
kaa ei tarvitse kaantaa.

Seuraavat ruokalajit soveltuvat epasuoraan grillaukseen:
Paistinpalat, kananpaahtimella oleva kana, luiset linnunliha-
palat, kokonaiset kalat ja herkat kalafileet.

Huomautus: Yli tunnin kypsennysajan vaativan lihan yhteydes-

sa puuhiilia taytyy tarvittaessa lisata laidoille (katso seuraava kypsennysaikojen taulukko). Aukitaitettavan
hiilet palavat taydellisesti. Sulje sen jalkeen kansi jalleen ja jatka kypsennysta.

Vihje: Jos kaytat sytytyskamiinaa, silloin hiilet voidaan polttaa hiillokseksi my&s siind. Ota kasineita kayttaen

voit jatkaa kypsennysta valittomasti.

e Avaa kaikki ilmasaatimet

e Sijoita hiilikorit grillin keskelle ja pane grillin sytytyskuutiot
(kayta vain DIN EN 1860-3 mukaisia grillin sytytyskuutioita!)
hiilikoreihin. Taman jalkeen sytyta ne.

e Jaa suositeltu hiilimaara hiilikoreihin tasaisesti

e Anna kannen olla auki, kunnes grillihiilien paalle muo-
dostuu ohut tuhkakerros, tdma kestada noin 30— 45 minuut-
tia.

e Aseta hiilikorit grillauspihdeilla pallogrillin sivuille (vasem-
malle ja oikealle kannen kahvaan nahden) - katso oikealla
oleva kuva.

e Sijoita grilliritila hiilien ylapuolelle. Kayta tassa yhteydessa
grillauskasineita.

e Sulje kansi ja anna grilliritilan ja grillin kuumentua noin 10
minuutin ajan. Nain saat noudatettua kypsennysaikoja, silla
ne patevat vain esikuumennetulle grillille.

e Pane ruuat grilliritilalle.

e Sulje kansi (palokulhon ilmasaadin avattuna). Suositellut kypsennysajat voit katsoa tassa esitteessa olevista
grillausohjeista.

Vihje:

Kayta grillihiilien sytyttamiseen aina sytytyskamiinaa. Tama varmistaa nopean ja tasaisen syttymisen kaikki-

en grillihiililaatujen yhteydessa. Noudata sytytyskamiinan kayttéohjeita.

Kun olet tayttanyt sytytyskamiinan hehkuvat grillihiilet grilliin, jata kansi auki noin 5 minuutin ajaksi, jotta
hiilloksen palaminen rauhoittuu hieman. Jos suljet kannen valittémasti, hiillos voi tukahtua.
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3.4 limansyo6ttojarjestelma

ROSLE-pallogrillissé on optimaalinen ilmasaadinjarjestelma grillihiililla grillaukseen, koska kahden ilma-au-
kon (ylhaalla kannessa oleva ilmasaadin ja alhaalla tuhkasailion Air-ilmasaadinjarjestelma) avulla ilmansyét-
t6a — ja siten [ampdtilaa — voidaan saadella tehokkaasti.

e S3ada yldosan ilmansyottoa siirtamalla il-
masaadin (katso sivu 6) kahvan avulla halua-
maasi asentoon.

e Kun avaat kannen ilmasaadinta, pallogrilliin
paasee enemman ilmaa. Grillihiilet saavat
enemman happea ja [ampédtila kasvaa.

e Alaosan ilmasyottoa saadetaan grillin etupuo-
len Air-kiertonupilla. Kun kaannat nuppia
"OFF"-asennosta "MAX"-asennon suuntaan,
tuhkasailio siirtyy alemmaksi ja pallogrilliin
virtaa enemman ilmaa. Grillihiilet saavat
enemman happea ja [ampétila kasvaa.

Vihje:

Kunnollisen palamisen ja halutun [ampétilan ta-
kaamiseksi puuhiilet tarvitsevat sopivan suuruisen ilmansy6tén. Kun haluat sytyttaa hiilet, kdanna alailman-
sy6ton kiertosdaadin asentoon "MAX" ja avaa kansi kokonaan. Nain grilliin tulee riittavasti ilmaa hiilien no-
peaan sytyttamiseen.

Saavutettava grillauslampétila riippuu eri tekijoista, esim. ilmansy6tosta, grillihiilien laadusta ja maarasta
seka ymparistdn lampéotilasta.

Kaytettavasta grillaustekniikasta riippuen grillin lampétilan taytyy olla suurempi tai matalampi. Suurempi
ilmansy6ttd nostaa lampétilaa, vahaisempi ilmansy6ttd mahdollistaa grillaamisen alhaisemmalla [ampétilal-
la.

e Lampdtilan nostamiseksi sdada alailmansy6ttd asentoon "MAX" ja avaa ylailmansy6ttd kokonaan.

e Lampotilan vahentamiseksi kdanna kiertonuppia "OFF"-suuntaan ja sulje ylailmansy6tto osittain.
Grillin kayttamisen myo6ta tulet huomaamaan, mika ilmansyéttdasento sopii parhaiten kayttamallesi gril-
laustekniikalle ja grillattavalle ruualle.

e Tulen sammuttamiseksi kaanna kiertonuppi asentoon "OFF" ja sulje ylailma-aukko taydellisesti.

3.5 Tuhkasailion irrotus

fg Kuuman pinnan aiheuttama vaara! Palovam-
mavaara kuuman pinnan takia.

Kayta aina suojakasineita!

e Kun haluat irrottaa tuhkasailion grillista, kaanna
Air-ilmasaadin vastapaivaan asentoon "MAX".

e Kaanna sen jalkeen ilmasaadinta (peitelevyn sym-
boleiden mukaan) viela yksi kierros (360 °)
vastapaivaan.

e Taman jalkeen tuhkasailié on laskeutunut niin alas, etta se voidaan ottaa grillin taustapuolelta takakautta
pois.

e Tee tuhkasailion asennus painvastaisessa jarjestyksessa.

e Varmista, etta tuhkasailion pitimet menevat molemmilla puolilla kunnolla paikoilleen.
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3.6 Kiertonupin sdataminen

e Kun haluat sdataa kiertonupin "OFF"-asentoon, asenna tuhkasai-
li6 ohjeiden mukaisesti grilliin.

e Kaanna sen jalkeen kiertonuppia myétapaivaan, kunnes ilmasaa-
dinjarjestelmé on taysin kiinni. Ala kaanna vakisin, varmista kevyt-
liikkeisyys.

e Asettaaksesi osoittimen "OFF"-asentoon pida kiertonupin kar-
hennetusta kohdasta kiinni ja kdéanna takana olevan korkeamman
kehan osoitin "OFF"-asentoon. Taman jalkeen voit kayttaa AlR-il-
masaadinjarjestelmaa merkintdja vastaavasti.

3.5 Grillausohjeet

Seuraavat tiedot paloista, paksuuksista, painoista ja grillausajoista
ovat vain viitteellisia eivatka ole mitaan ehdottomia saantoja. Gril-
lausaikoihin vaikuttavat korkeus, tuuli, ulkolampétila ja haluttu
kypsyysaste.

Grillaa pihvit, kalafileet, luuttomat kananlihapalat ja vihannekset
suoralla menetelmalla taulukossa ilmoitetun ajan mukaan tai kun-
nes ne ovat halutun kypsyisia ja kdadnna ne kerran grillausajan puoli-
valissa.

\ 74 CONTR()LLJS‘ETEM @
o)

EeRVARN /2)
7 oL SYSTEM

Grillaa paistinpalat, luiset linnunlihapalat, kokonaiset kalat ja paksummat lihanpalat epasuoralla menetel-
malla taulukon mukaisen ajan mukaan. Vaihtoehtoisesti voit kayttda paistilampdémittaria, joka ilmoittaa li-
han ytimen halutun [ampé6tilan. Naudanlihan grillausajat tarkoittavat puolikypsaa lihaa (medium), mikali ei

toisin ole ilmoitettu.

Lampotila-alueet:

Matala lampétila: n. 120 °C
Keskikorkea lampétila: n. 170 °C
Korkea lampétila:: n. 230 °C ja sitd enemman
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Naudanliha

Paksuus/paino

Kypsennysaika

Lampétila

Sianliha

paksuus 2 cm

Paksuus/paino

Kypsennysaika

Pihvi: New York, Porterhouse, kylki- Paksuus 2 cm 4-6 min. Suorassa, voimakkaassa kuumuudessa
pala, T-luupihvi tai filee
Paksuus 4 cm 10-14 min. Suorassa, voimakkaassa kuumuudessa
Paksuus 4 cm 6—8 min. Ruskista nopeasti ja grillaa sen jalkeen 8-10
minuuttia epasuorassa ja voimakkaassa kuumuudessa
Paksuus 5 cm 14-18 min. Suorassa, voimakkaassa kuumuudessa,
Paksuus 5 cm 6—8 min. Ruskista nopeasti ja grillaa sen jalkeen 8-10
minuuttia epasuorassa ja voimakkaassa kuumuudessa
Kylkipihvi 500 - 700g, 8-10 min. Suorassa, voimakkaassa kuumuudessa

Lampétila

Linnunliha

Paksuus/paino

Kypsennysaika

Kyljys, luuton tai luinen Paksuus 2 cm 6—8 min. Suorassa, voimakkaassa kuumuudessa
Paksuus 2,5 cm 8-10 min. Suorassa, keskivoimakkaassa kuumuudessa

Possun kylkiluut 0,45 -0,90 kg 3-4 min. Suorassa, alhaisessa kuumuudessa

Sian kylkiluut, Spareribs 0,9 -1,35 kg 3-6 tuntia Suorassa, alhaisessa kuumuudessa

Sian kylkiluut Country Style 1,36-1,81 kg 1,5-2 tuntia Suorassa, keskivoimakkaassa kuumuudessa

Lampétila

Kalat ja merenelavat

Paksuus/paino

Kypsennysaika

Nahaton ja luuton kananrinta 170-230g 8-12 min. Suorassa, keskivoimakkaassa kuumuudessa
Nahaton ja luuton kananreisi 120 g 8-10 min. Suorassa, voimakkaassa kuumuudessa
Luinen kananrinta 280-350¢g 30-40 min. Epasuorassa, keskivoimakkaassa kuumuudessa
Luiset kananreisipalat 30-40 min. Epasuorassa, keskivoimakkaassa kuumuudessa
Kanansiivet 50-80g 18-20 min. Suorassa, keskivoimakkaassa kuumuudessa
Kokonainen kana 1,2-1,8 kg 45-90 min. Epasuorassa, keskivoimakkaassa kuumuudessa
Kokonainen kalkkuna, ilman taytetta | 4,5-5,5 kg 2,5-3,5 tuntia Epasuorassa, alhaisessa kuumuudessa

5,5-7,0 kg 3,5-4,5 tuntia Epasuorassa, alhaisessa kuumuudessa

Lampétila

Vihannekset

Paksuus/paino

Kypsennysaika

Kalanfilee tai palat Per 1 cm 3-5 min. Suorassa, voimakkaassa kuumuudessa
Per 2,5 cm 8-10 min. Suorassa, voimakkaassa kuumuudessa
Kokonainen kala 500 g 15-20 min. Epasuorassa, keskivoimakkaassa kuumuudessa
1,5 kg 30-45 min. Epasuorassa, keskivoimakkaassa kuumuudessa

Lampatila

Maissintahka 10-15 min. Suorassa, keskivoimakkaassa kuumuudessa
Sienet:

Siitake tai herkkusieni / 8-10 min. Suorassa, keskivoimakkaassa kuumuudessa /
portabella 10-15 min. Epasuorassa, keskivoimakkaassa kuumuudessa
Sipulinpuolikas / Paksuus 1,0 cm 8-10 min. Suorassa, keskivoimakkaassa kuumuudessa /
paloina 35— 40 min. Epasuorassa, keskivoimakkaassa kuumuudessa
Peruna: kokonainen / Paksuus 1,0 cm 12-14 min. Suorassa, keskivoimakkaassa kuumuudessa /
paloina 45-60 min. Epdsuorassa, keskivoimakkaassa kuumuudessa

24




4. Huolto, puhdistus ja sailytys

e Varmista katsomalla lampétila [Ampodmittarista, etta grilli on jadhtynyt.

e Varmista, ettei hiilien seassa ole enda hehkuvia paloja. Anna puuhiilien jaadhtya riittavan kauan.
e Ota grilliritila, hiilikorit ja hiiliritila grillista ulos.

e Ota tuhka pois pallogrillista ja tuhkasailiosta.

e Puhdista grilli miedolla pesuaineella ja vedella. Huuhtele perusteellisesti puhtaalla vedella ja kuivaa pin-
nat.

e Grilliritiloita ei tarvitse puhdistaa jokaisen grillauskerran jalkeen. Irrota likakerrostumat vaivattomasti
ROSLE Barbecue -puhdistusharjalla tai ruostumattomasta teraksesta tehdylla pehmeélla terasharjalla.
Pyyhi lopuksi puhtaaksi kostealla liinalla.

o Grillin pitkan kayttoéian varmistamiseksi suosittelemme (grillin jaahdyttya taydellisesti) suojaamaan sen
saan vaikutuksilta sopivalla ROSLE-suojapeitteella. Keraantyvan kosteuden estamiseksi poista suojapeite
sateen jalkeen. Anna sitten grillin ja suojahupun kuivua taydellisesti.

Kun noudatat naita vinkkeja, voit nauttia ROSLE-pallogrillistd vuosikausia.

5. Takuu

Kaikki ROSLE-tuotteet lapikdyvat moniportaisen suunnittelu- ja testausohjelman alkaen tuotekehityksesta
aina sarjatuotantovalmiiseen tuotteeseen asti. Valmistuksessa ja asennuksessa kaytetaan yksinomaan korke-
aluokkaisia materiaaleja ja raaka-aineita sekd uudenaikaisimpia laadunvarmistusmenetelmia. Vain nain
voimme taata, etta laatu vastaa ROSLE-asiakkaiden vaatimuksia ja tuotteet toimivat ongelmitta vuosikausia.

Jos tuote ei vastoin odotuksia vastaa naita vaatimuksia, silloin patevat seuraavat takuuajat:

Grilli- ja hiiliritilat 2 vuotta
Emaloitu pallogrilli ja kansi 10 vuotta
(lapiruostumisen ja palovaurioiden
yhteydessa)

Kaikki muut osat 2 vuotta

Tama edellyttas, etta tuotteen kokoaminen ja kayttd on tapahtunut oheisen ohjekirjan mukaan. ROSLE pi-
taa itselladn oikeuden vaatia ostotositteen esittamista (sailyta sita varten lasku tai kuitti hyvassa tallessa).

Rajoitettu takuu patee vain korjaustéihin tai tuotteen sellaisten osien vaihtoon, jotka osoittautuvat nor-
maalissa kaytdssa viallisiksi. Jos ROSLE vahvistaa vian olemassaolon ja hyvéksyy reklamaation, silloin ROSLE
joko korjaa tai vaihtaa kyseisen osan/osat ilmaiseksi. Jos sinun taytyy lahettaa meille viallinen osa, silloin Ia-
hetysmaksut tulee maksaa etukateen ROSLE-yhtiélle, jotta ROSLE lahett4a korjatun tai uuden osan sinulle
ilmaiseksi.

Tama rajoitettu takuu ei pade hairidihin tai kayttévaikeuksiin, jotka johtuvat onnettomuudesta, vaarinkay-
tosta, virheellisesta kaytosta, tuotteeseen tehdysta muutoksesta, epdasianmukaisesta kaytosta, ylivoimaisis-
ta esteistd, tahallisesta vahingoittamista, virheellisestd kokoonpanosta tai virheellisesta huollosta tai virheel-
lisestd kunnossapidosta. Taman lisdksi takuu raukeaa, jos normaaleja huolto- ja puhdistustéita ei tehda
saannollisesti. Tama takuu ei myoskaan kata sellaisia haittoja tai vaurioita, jotka johtuvat darimmaisista saa-
tiloista (esim. raekuuro), maanjaristyksista tai pyorremyrskyista, eika varimuutoksia, jotka aiheutuvat suoras-
ta auringonpaisteesta tai kosketuksesta kemikaaleihin.

Myyntikelpoisuuteen ja kayttdkelpoisuuteen sovellettavien hiljaisten takuiden voimassaolo on rajoitettu
tdssa nimenomaisesti rajoitetussa takuussa ilmoitettuun takuuaikaan. Erailla oikeusalueilla tdman tyyppiset
hiljaisen takuun voimassaoloaikaan liittyvat rajoitukset eivat ole sallittuja, joten tama rajoitus ei mahdolli-
sesti koske sinua.
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ROSLE ei vastaa mink&éanlaisista erikoisvahingoista, epésuorista vahingoista tai seurannaisvahingoista. Erail-
|a oikeusalueilla oheis- tai seurannaisvahinkoja koskeva poissuljenta tai rajoitus ei ole sallittua, joten tama
rajoitus ei mahdollisesti koske sinua.

Emme vastaa vaurioista, jotka syntyvat ROSLE-tuotteiden kaytén takia muille vieraille tuotteille ep&asian-
mukaisen kaytdn tai asennuksen seurauksena tai esimerkiksi onnettomuuden takia.

ROSLE ei anna vieraille henkildille tai yrityksille valtuutta ottaa sen nimissa velvoitteita tai vastuita tuottei-
densa myyntiin, asennukseen, kayttéonottoon, purkamiseen, palautukseen tai kayttdéon liittyen. Taman-
luonteiset toimintatavat eivat ole ROSLE-yhtiota velvoittavia.

6. Kaytosta poistetun tuotteen havittaminen

Uusi laitteesi on suojattu tehtaalla kuljetusta varten pakkauksella. Kaikki kaytetyt pakkausmateriaalit ovat
ymparistoystavallisia ja kierratyskelpoisia. Havita pakkaus ymparistdystavallisesti. Havitysmahdollisuuksista
saat tietoja kauppiaalta tai kunnalliselta jatehuoltolaitokselta.

Pida pakkaus ja sen osat poissa lasten ulottuvilta.
Tukehtumisvaara muovikalvojen ja muiden pakkausmateriaalien takia.

Kaytosta poistetut laitteet eivat ole arvotonta romua. Ymparistdystavallisella havityksella arvokkaat raaka-ai-

neet saadaan uusiokdyttoon. Kaytdsta poistetun laitteen ymparistdystavallisista ja asianmukaisista havitys-
mahdollisuuksista saat tietoja kaupungin tai kunnan jatehuoltoviranomaisilta.

7. Tekniset tiedot

No. 1 F50 AIR

No. 1 F60 AIR

Kansi ja palokulho

Posliiniemaloitu

Posliiniemaloitu

Kannen sarana v 4

Kannen ldmpoémittari v v

Grilliritila Ruostumaton teras Ruostumaton teras
AlR-ilmasaadinjarjestelma v v

Hiilikorit v 4

Taitettava grilliritila Kylla, sivulta hiilien lisddmiseen Kylla, sivulta hiilien lisdamiseen
Vahvistettu hiiliritila v v
Kumirenkaiset pyoérat v 4

Mitat ja paino

Grillausala cm? 1885 2733
Grilliritilan halkaisija cm 49 59
Tuhkasailion tilavuus litroissa 7.0 7,0

Leveys cm 73 73
Syvyys cm 83 83
Korkeus cm kansi auki 142 152
Korkeus cm kansi kiinni 103 108
Grilliritilan korkeus 84 84
Paino kg, noin 23 26




8. Lisavarusteet

ROSLE-grilliisi on saatavana seuraavia grillaustarvikkeita:

Lisdvarusteet

Lisaa grillaustarvikkeita ja lisdvarusteita voit

katsoa osoitteesta www.roesle-bbg.de

25020

Suojapeite No.1 F50 AIR

ulauta (2 kpl)

— —=====% 25036 Hiilipihdit, 50 cm
25021 Suojapeite No.1 F60 AIR P
) 3
Sytytyskamiina, ruostuma- y ,,f 25031 Nahkaiset grillauskasineet
25039 tonta terasta %
25024 Koukkusarja, 5 kpl 25025 Apupéyta
25037 Alumiiniset grillivuoat, 5 kpl
Grillaustarvikkeet
E )y —_— 25050  Barbecue-lasta g @O 25065 Ruotopihdit
L, - ———0) 25053 Barbecue-puhdistusharja 25058 Marinointiruisku 50 ml
p—mm—— N 25054  Barbecue-grillipihdit 40 cm \'ga 25060  Barbecue-lintusakset
€D ====° 25056  Pyorea Barbecue-pensseli — O 25066  Gourmet-lampomittari
- - B
=== 25055 Barbecue-lasta XL @ @ @ 25067 Pihvi- ja lihalampomittari
——0 25063 Barbecue-grillilasta !
/ ' K é’“ 25086  Barbecue-ydinlampémittari
e
= == 25061  Taivutetut grillipihdit
\/// 25076 Savutuslaatikko
| 25062 Suorat grillipihdit -&
. 25082 Hampurilaispuristin
———— 25064  Teravakarkiset pihdit
AR v g
AN\ . 8>
“@@iﬁ\f 25070  Paistin- ja grillikyljenpidin 4 25081  Perunoiden pidin
: <
= -
25069 Grillivartaat (4 kpl) g\’}?\f > 25071 Kalanpidin
-
T~
> /
m/ 25078 Kananpaahdin \_/ 25074 Pyorea pizzakivi 41 cm
— 25174 Leppapuinen aromileikku- ‘ 25075 Pyorea grillilevy 40 cm
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Vi énskar dig mycket noje och gladje med din nya ROSLE-grill.

Ditt ROSLE-team

Toivotamme mukavia grillaushetkid uuden ROSLE-grillin parissa.

ROSLE-tiimisi




