i:‘--Mwm———:

— ' SUNWANVD —

1
N ? & g’ 5 .
R e | L e i RS WIS | TR i wETS TP EuT
< Rl t"‘ﬁ i E- o : Wk T (= e "c._.- [ s o
- - ]

3 brennere
Stgpejernsrist
Effekt: 10,5 kW

Mal: 134 x 55 x 115 cm
Grillareal: 59 x 42 cm

5 ars garantiprogram

Art.nr 440522



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 VILJA:

GASSREGULATOR-
SETT
Art.nr: 543052

BAKSTEHELLE
Art.nr: 440420

REISKAP
Art.nr: 440418

REGNFRAKK BAKSTESPADE
Art.nr: 441121 Art.nr: 440421
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GRILLSPYD ROTERENDE

Art.nr: 440404 GRILLSPYD
. Art.nr: 441203
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TORUNN STEKE- ROBYKBOKS
TERMOMETER Art.nr: 440407
Art.nr: 441205
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VILJA gassgrill

Valgfri montering av frontplate eller hylle

Stopejernrist

Lettlest Sunwind termometer

Mulighet for indirekte grilling

e 5 ars garantiprogram

Mal: 134 x 55 x 115 cm
Grillareal: 59 x 42 cm

3 rustfrie brennere
Piezotenning i hver brenner
Dobbelt lokk

Stepejernrist

Effekt: 10,5 kW

Vekt: 35,2 kg

Art.nr 440522

Gassregulatorsett tilkommer
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. Det finnes to hovedmetoder for a lage ;
~__mat pa Vilja: den indirekte og den direkte
maten.

NDIREKTE GRILLING

Nar mat grilles indirekte brukes Vilja naermest som

- — 'rl

en stekeovn. Maten legges direkte over brenneren

- 1 midten som er slatt av, med de ytre brennerne

:rt pa. Husk & lukke lokket pa Vilja. Indirekte grilling
egner seg best for storre kjgttstykker som grilles i

E;{ner-enn 25 minutter.
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- DIREKTE GRILLING r—

. _Ved direkte grilling kommer varmen fra en kilde

direkte under maten. Direkte grilling har den

i hoyeste effekten. Det anbefales a grille med lokket
igjen: da reduseres faren for oppflamming og brent

= kjott. v 4

- KOMBINASJON AV DIREKTE 0G - °
INDIREKTE GRILLING S

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 begge sider. Skru sa ned temperaturen og
lukk lokket.



BRUK MULIGHETENS
VILIA 4lR D€

GRILLING PA GRILLRIST

Den karakteristiske “"rgkte” grillsmaken fas kun ved grilling pa
rist. Denne metoden er best egnet for mart kjott, grennsaker og
fisk. Nar du griller grennsaker, anbefales det & legge de i en egnet
rist/kurv.

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.

FRONTPLATE ELLER HYLLE UNDER GRILLEN

Nar du monterer Vilja kan du velge om du gnsker & montere
henne med en stilig frontplate, eller en praktisk hylle under
grillen!

@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:

FA FLERE TIPS 0G IDEER

Facebook.com/sunwindurnorsk

g Instagram.com/sunwindurnorsk




1. Pensle grillristen med litt olje for du legger pa maten.

2. Les bruksanvisningen noye for du griller pa Vilja for forste gang. Pass pa at -
Vilja star vannrett og stott. Flytt aldri pa Vilja nar hun er varm. e . b & ;;
3. Forhandsvarming av Vilja tar ca. 5 min. - 5 ,Ej/"
L : ?r .,,-_’..# F =
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4. Nar du bruker aluminiumsfolie, ha den matte siden utover. Den skinnende ,*"’ﬁ
siden reflekterer varmen.- - : o
5. Du trenger ikke bruke alle blussene i Vilja pa en gang. Reduser va‘iﬁé'ﬁ"‘ , s
pa ett, og ha eventuelt ett slitt av. = - : e
."".-r - \_m_yt e = A "" ” = e r.}; ﬁ
6. Ta k]¢t’téfut av k]ﬂléskapet i god t1d sa det haHllnarmet romtemperatur
nar’ du skat“gnl[e — ‘“—-‘# - :F;a; ==
= “‘7 Bruk’fsteketermométémar du gnller stofé"étykker *Da farrdu =god Rohtrd{[ woe
og oppnar best resultat. 7o, e Lo
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8. Kjott med mye fett eller mye marinade pa utsiden, gjor at fett kan
D dryppe ned pa varmen. Hvis det flammer opp, flytter du kjottet over
Ao pa folie til flammene har slukket. e
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9. Grill store stykker kjott pa lavere varme-- dlsse trenger lengre gnlltld p
: for ikke a bli brent. Bruk indirekte varme og lukk lokket. - : : s e
2 -‘._. = 10. Bruk grillklype - ikke gaffel Ikke stikk eller press pa k]¢ttet Da renﬁer—~ . 3‘?‘
g saften og den gode smaken ut. :
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VEDPLIKEH® LD AV
GASSGRILL VILIA

Gassgrillen Vilja bor holdes fri for skitt og fett - da varer
hun lenger!

Rengjer Vilja etter bruk, hver gang! La henne brenne pa full styrke,
brenn bort fett og rester. Bruk grillbgrsten for a skrubbe bort mat-
rester. En stalbgrste er effektiv for daglig rengjering. Egnet grillbarste
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 Vilja med varmt, mildt sdpevann og sett henne
gjerne inn med syrefri olje. Fjern fett fra grillens innside med plast
eller treskrape. Ta bort st@pejernsrist, plate og brennerne fgr ren-
gjeringen. Vilja oppbevares best under grilltrekket Regnfrakk. Rengjar
grillen ved tegn til overflaterust.

BRENNERE

La Vilja brenne pa full styrke i 5 minutter etter matlagingen. Det

vil brenne bort fett og holde brennerne rene. For mer vedlikehold:
demonter brennerne fra grillen (se bruksanvisningen) og skrubb med
stalbgrste. Pase at hullene i brennerne er dpne 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 Vilja.
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 Vilja. Bgy pa slangen, se etter
sprekker. Kontroller gasskoblingenes tetthet nar 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.
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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. Kjottet blir sprgtt og godt utvendig, og
saftig inni. Arsaken er at kjgttet hele tiden roterer og kjgttsaftene vil
holde seg pa kjottet i stedet for a 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 kjokken, var spiddet den foretrukne
maten a tilberede kjott i en stor husholdning i Norge. Rotasjonen
sorger for at kjottet dreies konstant rundt under tilberedningen, som
farer til at kjgttsaften blir hengende pa og gir saftig og godt kjatt.

SLIK GAR DU FREM:

Vi anbefaler at du tenner de ytterste brennerne pa Vilja og lar den
midterste veaere avskrudd. Kjgttet plasserer du midt pa spydet slik
at kjattet 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.



GRIDLING 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 kjottet ofte, og ikke bruk kniv, gaffel eller tranchergaffel som vil
gjennombore kjottet.

Hey varme er ogsa viktig for & 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 fgr 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 kjgttstykker.

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

GRIVEING AV MISK

Fisk pa grillen er en morsom utfordring, og trenger ikke a vaere spe-

sielt vanskelig. All type fisk kan grilles, men noen er bedre egnet
enn andre. Laks, kveite og @rret er fisk som henger bedre sammen
og kan grilles rett pa stepejernristene.

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 vare pa. Lukk lokket og grill videre i noen
minutter.
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Fisk pa grillen trenger ikke vaere vanskelig, jo

enklere jo bedre! Fa frem deilige grillsmaker med
denne oppskriften pa kveite.

INGREDIENSER 4 PORSJONER
800 gram kveite

4 ts salt

4 ss olivenolje

3 fedd finhakket hvitlok
Sitronpepper

Fersk timian

SLIK GJ@R DU:

1. Salt kveiten i 15 minutter. Skyll av saltet og
tork fisken. Pensle med et tynt lag olivenolje. Kry-
dre med sitronpepper og annet krydder du gnsker.

2. Pass pa at grillen er ordentlig god og varm.
Legg fisken pa aluminiumsfolie for et perfekt re-
sultat hver gang. @nsker du a grille rett pa risten
ma du passe pa at stgpejernristene er minst 250°
for at fisken ikke skal sette seg fast.

3. Ved grilling rett pa risten: lukk lokket med en
gang, og la fisken grilles i 2 minutter for du apner
lokket og vender. Grill pa 2 minutter pa den andre
siden under lukket lokk. Flytt deretter fisken over
pa aluminiumsfolie.

4. La fisken na en kjernetemperatur pa rundt 45°.

5. Strp over fersk timian og server rykende varm
fra grillen!

ﬁﬁ/ ///"0'%/:/
Norsk sopp smaker ekstra godt, spesielt nar

den er selvplukket. Du trenger en grillplate for
a tilberede disse pa grillen.

INGREDIENSER (4 SMORBRAD)
4 skiver hjemmebakt grovbrad
400 gram sjampinjong

400 gram kantareller

200 gram revet ost

1 lpk

2 ss olje

2 ss finhakket frisk timian
3 ss smar

2 fedd hvitlgk

En handfull persille

Salt og pepper

SLIK GJ@R DU:
1. Del alle sjampinjong og kantareller i to, skjaer
loken i skiver.

2. Ha lgken pa stekeplaten og fres over medium
varme til lgken er gyllen. Fjern fra platen.

3. Stek finhakket hvitlgk, sjampinjong og kantarel-
ler med salt og pepper til smak, la surre pa platen
til soppen har fatt en fin brun farge.

4. Smer brpdskivene med smgr og legg pa grillris-
ten. Grill i et par minutter pa hver side, snu, og
grill pa andre siden. La hvile pa varmehyllen til
smorbradet skal anrettes.

5. Ha lgken tilbake pa platen, skru av gassblusset
rett under stekepannen. Lukk lokket.

6. Anrett smegrbradene: topp hver brgdskive med
sopp og lekstuing, strg revet ost over, og pynt med
persilleblader.

3 Geillet
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Norsk lam er i sesong bade om varen og hgsten,
og er like godt som hgytidsmat som hverdagsmat.
Grillet lammeskank er en klassiker uansett sesong.

INGREDIENSER 4 PORSJONER
2 stk lammeskank

5 ss olje

3 ts salt

2 ts pepper

En handfull finhakkede urter
800 g spinat

2 fedd hvitlok

SLIK GAR DU FREM:
1. Pensle lammeskanken med olje. Gni inn med
salt, pepper og finhakkede urter.

2. Brun alle sidene over direkte varme et i par
minutter. Fglg godt med og snu ofte.

3. Flytt lammeskanken over pa en kjglig side av
grillen slik at det ikke er flammer direkte under
maten, men at brennerne rundt er pa. Lukk lok-
ket. Dette kalles indirekte grilling. Hold et godt
gye med kjgttet, og snu det relativt ofte.

4. La kjottet grilles til det er mgrt med en kjer-
netemperatur pa 65 grader. Dette vil ta rundt
1,5 til 2 timer, litt avhengig av lammelarets
storrelse.

5. La lammeskanken hvile i minst 20 minutter
for du skjaerer det opp.

6. Mens kjgttet hviler, har du spinaten over i en
grillkurv med finhakket hvitlgk.

7. Server lammeskanken pa en seng av spinat,
gjerne med en sjy eller saus til. Kan serveres
med potetmos eller en aspargessalat avhengig
av sesong.



SUNWAVD

URNORSK PA GRILLEN

Sunwind Gylling AS
Rudssletta 71-75
1351 Rud
Norway

www.sunwind.no
www.sunwind.se
www.sunwind.fi

www.sunwindgrill.dk




