GrillMax grilésanas sistéma

GRILESANA UN KARSTA KUPINASANA

NETIESS KARSTUMS

Deflektorus novieto zemakaja pozicija, bet rezgus —
augstakaja vai vidéja. So uzstadijumu izmanto
kdpinasanai vai netieSai gatavoSanai, ko parasti veic
ilgaka laika zemaka temperatara (>150 °C).

Edieni: ribinas, plucinata cukgala, cukas stilbs,
kratsgabals, Skinkis un pile.

Deflektorus novieto augstaka pozicija, uz Skérsstiena,
un grila rezgis ir vidéja pozicija. So grila uzstadijumu
izmanto gatavosanai ar netieSu karstumu, kur édienu
gatavo augstaka temperatira (150-400 °C).

Edieni: vesela vista, titars, cepetis, vesela zivs, clkas
liemenis un galas kukulisi.
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TIESS KARSTUMS

PICAS CEPSANA

Deflektorus nonem, un grila rezgis ir augstakaja vai
vidéja pozicija. So uzstadijumu izmanto tiesai
griléSanai virs kokoglém, kad produktus Tslaicigi
grilé augsta temperatura.
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Deflektorus novieto augstakaja pozicija uz
Skeérsstiena. Grila rezgis ir aug$pusg, un uz tair
picas akmens.

So grila uzstadijumu izmanto cep$anai netie$a
karstuma (I1dzigi cepeskrasnij), loti augsta
temperatira (230-400 °C).

CEPESKRASNS

GATAVOSANA DIVAS ZONAS

Deflektorus novieto augstaka pozicija uz Skérsstiena,
grila rezgis ir vidéja pozicija, un uz ta ir cepSanas
akmens. So uzstadijumu izmanto grilé$anai netie$a
karstuma (I1dzigi cepeskrasnij), augstaka
temperatira (150-400 °C).

Edieni: cepts kartupelu pirags, lazanja, sautéjums,
piragi, cepumi un maize.

Viens deflektors tiek nonemts, otrs paliek viet3;
grila rezgi novieto augstakaja vai vidéja limeni. So
grila uzstadijumu izmanto vienlaicigai tieSai un
netie$ai gatavosanai, un tas ir ideali piemérots,
gatavojot edienus, kuriem ir nepiecieSamas
dazadas temperatiras.




