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4 brennere + sidebrenner
Stgpejernsrist med Kokegrop
Effekt: 17 kW
Mal: 154 x 55 x 116 cm
Grillareal: 80 x 42 cm
10 drs garantiprogram

Art.nr 440526




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!

ANBEFALT TILBEH@R TIL DISA:

GASSREGULATOR- REGNFRAKK ROTERENDE
SETT Art.nr: 441131 GRILLSPYD
Art.nr: 543052 Art.nr: 441204
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BETEKORG PANNA KOKEGRYTA
Art.nr: 440416 Art.nr: 440415 Art.nr: 440414
REISKAP KYLLINGHOLDER GRILLTAKKE
Art.nr: 440418 Art.nr: 440422 Art.nr: 440413
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DISA gassgrill

e Med oppbevaringsskap og skuffer

¢ Stgpejernrist med Sunwind Kokegrop

Lettlest Sunwind termometer

Med glass i lokket

e 10 ars garantiprogram

Mal: 154 x 55 x 116 cm

Grillareal: 80 x 42 cm
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4 rustfrie brennere og sidebrenner
Piezotenning i hver brenner

Dobbelt lokk
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Stepejernrist med Sunwind Kokegrop
Effekt: 17 kW

Vekt: 61 kg

Art.nr 440526

Gassregulatorsett tilkommer
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ndirekte brukes Disa narmest som en L

aten legges direkte over brennerne i midten
latt av, med de ytre brennerne pa. Husk a lukke .
Disa - du kan alltids holde et gye med
om glasset i lokket. Indirekte grilling egner

storre kjsttstykker som%lles i mer}'

™

DIREKTE GRILLING
Ved direkte grilling kower‘arm L
fra en kilde direkte under maten.

Direkte grilling har den hpyeste eﬁekten.? ' -
Det anbefales & grille med lokket igjen:

da reduseres faren for oppflamming og brent kjgtt.

KOMBINASJON AV DIREKTE 0G
INDIREKTE GRILLING

En kombinasjon av begge grillmetodene kan brukes, og
anbefales spesielt for et tykt stykke biff eller fisk. La
maten grille pa direkte varme i kort tid pa beggeiider.
Skru sa ned temperaturen og lukk lokket. 4
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Grgnnsakene blir nydelige

BRUK MULIGHS TSNS e P
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GRILLING PA GRILLRIST

Den karakteristiske "rokte” grillsmaken fas kun ved grilling pa
rist. Denne metoden er best egnet for mart kjott, grennsaker og
fisk. Legg f.eks. et stykke fersk ishavsraye - innsmurt med en god
rapsolje - pa Disa og nyt den rgkte smaken pa fisken til godt til-
behgr. Nar du griller grgnnsaker, anbefales det a legge de i en
egnet rist/kurv.

KOKEGROP

Kokegropen i stgpejern gjgr at du i Disa har en grillrist som
fungerer bade som en vanlig rist du er kjent med fra fgr, men ogsa
med den geniale runde risten i midten som du enkelt bytter ut med
annet tilbehgr. Det praktiske handtaket som falger med er designet
slik at du enkelt fester det i delen du vil sette inn eller ta ut av
grillen. Dette gjer at du slipper & vaere redd for & brenne deg pa
varme handtak. Oppgrader grillmaltidet med noen sprg kortreiste
gronnsaker tilberedt i betekorgen, tradisjonelle sveler pa steke-

Grill pa plate

platen, eller lag en deilig viltgryte i den solide stgpejernskjelen.

SIDEBRENNEREN

Alt som kan bli kokt pa koketoppen i kjokkenet ditt, kan kokes pa
sidebrenneren til Disa. P4 den méten tilbereder du all maten pa ett
sted, og slipper a lgpe mellom kjokkenet og terrassen.

VARMEHYLLE

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

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

@nsker du flere tips og rad, inspirerende artikler, fristende opp-

skrifter, og annen nyttig informasjon om hvordan du kan bli en

grillkonge pa Urnorsk-grillen? Fglg med pa var Facebook-side og
Instagram:

Facebook.com/ Instagram.com/
sunwindurnorsk sunwindurnorsk

Wok de herligste
retter.

Kok i kjelen.




1. Pensle gnllnsten med litt olje fpr du legger pa maten.

2. Les bruksanvisningen ngye for du griller pa Disa for forste gang. Pass p3 at
Disa star vannrett og stott. Flytt aldri pa bisa nar hun er varm.

- Forhandsvarmmg av Disa tar ca. 5 min.
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. Nar du bruker aluminiumsfolie, ha-den matte siden utover, Den skmnende
— —— siden reflekterer varmen.- - =

5. Du trenger ikke bruke'alle blussene i Disa pa en gang Reduser vaFﬁ!FéH": -'
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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 gnllticr

for ikke a bli brent. Bruk indirekte varme og lukk lokket. ™ N -
10. Bruk grillklype - ikke gaffei Tkke stikk eller press pa k]pttet Da rennel;':é
saften og den gode smaken ut. - ._a,-.?._.__‘-_*_-: S =
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VEDPLIKEH® LD AV
GASSGRILL DPISA

Gassgrillen Disa bgr holdes fri for skitt og fett - da varer
hun lenger!

Rengjer Disa etter bruk, hver gang! La henne brenne pa full styrke,
brenn bort fett og rester. Bruk grillbgrsten for a skrubbe bort matre-
ster. En stalbgrste er effektiv for daglig rengjgring. Egnet grillbgrste
kan kj@pes 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 Disa 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.
Disa oppbevares best under grilltrekket Regnfrakk. Rengjer grillen ved
tegn til overflaterust.

BRENNERE

La Disa 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 (se bruksanvisningen) og skrubb med stal-
bgrste. Pase at hullene i brennerne er apne og rene.

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 Disa.
Tenn pa brennerne, ha pa lav posisjon i 20 minutter. Brenn av ristene.

SJEKK GASSTILF@RSELEN

Gasslangen ber byttes annethvert ar. For a teste slangen; smar sape-
vann pa slangen mens grillen er i bruk: hvis sapevannet bobler ma
slangen byttes umiddelbart. Gjor det samme rundt tilkoblingen til gass-
beholderen og der slangen er festet til Disa. Bgy pa slangen, se etter
sprekker. Kontroller gasskoblingenes tetthet ndr du skifter gassflaske.
Propangass vil du lukte ved en stgrre lekkasje: stans grillingen umid-
delbart og bytt slangen. Slange og regulator kjgper du pa sunwind.no
eller hos din lokale forhandler.




ROTERENDE GRILLSPYD

EN SPENNENDE GRILLMETODE

Grilling med et 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 a tilberede kjgtt i en stor husholdning i Norge. Rotasjonen
sprger for at kjgttet dreies konstant rundt under tilberedningen, som
forer til at kjottsaften blir hengende pé og gir saftig og godt kjatt.

SLIK GAR DU FREM:

Vi anbefaler at du tenner de ytterste brennerne pa Disa og lar de
midterste vaere avskrudd. Kjottet 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.



SGRILVING 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 kjattet 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 fer 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 kjottstykker.

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

Fisk pa grillen er en morsom utfordring, og trenger ikke a veere spe-
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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 stgpejernristene.

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.
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1 Grillet
Lindesnes ~hwriiner
med wriiesier

Grillet norsk hummer er en klassiker, og med et
ordentlig godt urtesmer er det duket for et bade
enkelt og luksurigst grillmaltid.

INGREDIENSER 6 PORSJONER

6 stk norsk hummer

3 Lvann

300 g romtemperert godt smegr

2 sitroner

3 ss torket estragon

2 handfuller frisk kruspersille

3 fedd hvitlgk

50 g havsalt

Isvann

Salt og pepper

SLIK GAR DU FREM:
1. Kok opp vannet i stgpejernsgryten i Kokegropen.
Tilsett salt - vannet skal vare like salt som sjgen!

2. Kok hummeren i ca. 2 minutter. Avkjol der-
etter i isvann.

3. Del hummeren i to pa langs. Fjern tarm og pave.
4. Krydre hummerkjgttet med pepper og salt.

5. Bland sammen smgr, sitronsaft, estragon, fin-
hakket hvitlgksfedd og fordel over hummerkjgttet
pa alle halvdelene

6. Grill hummeren med skallet ned i ca. 15 minut-
ter, til hummerkjottet er fast

Server med godt, nybakt bred og litt majones!
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Det perfekte, urnorske tilbehgret som passer

til bade fisk og kjott.

INGREDIENSER 3-4 PORSJONER

2 stk sellerirot
4-5 stk gulrot

2 stk pastinakk

3 stk jordskokk

1/2 g kalrot

2 rpdbeter

2 ss olje

2 fedd hvitlek

Sitronsaft

2 ss honning

Frisk timian

SLIK GAR DU FREM:

1. Skrell og skjeer alle rotgrgnnsakene i jevne
staver eller terninger.

2. Legg gronnsakene i en grgnnsakskurv. Kan
kjgpes pa sunwind.no

3. Press over sitronsaft, hvitlgk, timian og olje.
4. Hell over honning til slutt.

5. Grill over direkte og indirekte varme - husk a
lukke lokket pa grillen. Hold et pye med grenn-
sakene sa de ikke blir brent - Disa blir varm!

I Trgndelag er sodd festmat, og serveres til alle livets

store begivenheter. Sodden er like fin a tilberede pa
grillen. Til denne Urnorske grillvrien trenger du en
stopejernskjele til kokegropen din.

INGREDIENSER 10 PORSJONER

2 1/2 kg grytekjott av lam med bein (farikalkjott)
4 L vann

2 ss salt

2 kg potet

SODDBOLLER

600 g kjottdeig av lam

2 ts salt

1 ts potetmel

1 ts malt ingefaer

1 ts malt muskat

1 ts pepper

2 dl kremflote

10 stk gulrot i skiver eller biter

SLIK GAR DU FREM:

1. Legg kjottet i stopejernsgryta, hell pa kaldt vann
og kok opp. Tilsett salt. Senk varmen, bruk indirekte

varme, og la kjgttet trekke i ca. 2 timer, eller til
det lgsner fra beina.

2. Kok potetene mare i lettsaltet vann pa side-
brenneren.

3. Ta kjottet ut av kraften og la det av avkjgles
litt. Fjern ben, fett og hinner, og skjer kjottet i
2x2 cm biter. Sil kraften og ha den tilbake i gryten.

4. Ror lammekjgttdeig og salt til det blir seigt.
Bland inn potetmel og krydder, og spe med flate.

5. Form farsen til sma boller med teskje og ha dem
over i den varme kraften etter hvert. La bollene
trekke i 10-12 minutter.

6. Gi gulrgttene et raskt oppkok.
7. Ha kjettet tilbake i kraften.

Server rykende varm med kokte poteter, og pa Ur-
norsk vis ma du legge til skjenning eller flatbrgd.
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Grillen er ikke bare forbeholdt middager, frokosten
nytes like godt ute. Her har vi tilberedt egg, bacon
og brgdet pa grillen - serveres med en varm kopp
kaffe. Til denne Urnorske vrien trenger du en stg-
pejernplate eller stekepanne til kokegropen din.

INGREDIENSER

Egg

Bacon

Bred

Gjerne litt paprika, tomat eller agurk
En rykende kopp kaffe

SLIK GAR DU FREM:

Stepejernsplaten er perfekt til a steke pannekaker,
grennsaker, eller som i vart tilfelle egg og bacon.
Vi anbefaler a ha litt olje eller smer pa platen
forst sa ikke eggene brenner seg fast. La platen
bli ordentlig varm for 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 brgd og paprika pa grillristen
ved siden av.
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Sunwind Gylling AS
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www.sunwind.no
www.sunwind.se
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