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URNORSK PA GRILLEN

‘Urnorsk pa grillen” er Sunwinds egen serie med
griller, balpanner, utepeiser og tilbehgr - designet av
nordmenn for a brukes under norske forhold.

Produktene i Urnorsk-serien taler norsk veer og
klima, og er like gode a grille pa aret rundt,
sommer som vinter!

Vi gnsker & fremme norske mattradisjoner, og all den
herlige maten som kan tilberedes pa grillen.

For @ hedre den norske kvinnen har alle vare griller
fatt norrgne kvinnenavn.

Nyt fritiden med urnorsk pa grillen!

“Urnorsk” ar Sunwinds egen serie av grillar, balpan-
nor, utespisar och tillbehdr - designade av norrman
for att brukas aret om under nordiska forhallanden.

Produkterna i “Urnorsk”-serien ar skapade for att
anvandas i det nordiska klimatet och ar lika bra att
anvanda aret runt, var, sommar, host som vinter!

Vi vill framja de nordiska mattraditionerna och all
den harliga och nyttiga mat som kan tillredas pa
grillen.

For att hedra kvinnan har alla grillar fatt ett norskt
kvinnonamn.

Uusi Sunwind -grillimallisto koostuu kaasugrillien lisaksi
ulkopadoista ja -tulista seka kattavasta lisavarustevali-
koimasta. Nama norjalaisten suunnittelemat tuotteet on
tarkoitettu kdytettavaksi Pohjoismaisissa olosuhteissa.

Uuden grillimallistomme tuotteet kestavat pohjoismais-
ta sdatd jailmastoa, ja ne on tarkoitettu ymparivuoti-
seen kayttoon, niin kesalld kuin myds talvellakin!

Haluamme edistaa norjalaisia ruokaperinteita ja kaikkia
herkullisia ruokia, joita voidaan valmistaa grillissa.

Norjalaisten naisten kunniaksi kaikille grillaustuotteil-
lemme on annettu norjassa syntyneiden naisten nimia.

Nauti vapaa-ajastasi ‘pala Norjaa grillissasi’!

‘Urnorsk pa grillen” er Sunwinds egen grill serie,
som indeholder grill, balfad, ude pejse og tilbehar -
designet af nordmaend til brug i norske forhold.

Produkterne i Urnorsk-serien taler det norske vejr og
klima, og er lige gode aret rundt, sommer som vinter.

Vi gnsker at fremme norske mad traditioner, og alt
det herlige der kan tilberedes pa en grill.

For at hylde de norske kvinder er alle vore grill
opkaldt efter norrgne kvinde navne.

Nyd friheden med urnorsk pa grillen!

‘Urnorsk pa grillen”is Sunwind’s own product series
with BBQ’s, tripod fire pits, outdoor wood stoves and
accessories. ““Urnorsk”, which refers to the old, tradi-
tional Norwegian ways, has been our biggest source
of inspiration when developing this product series.

The ‘Urnorsk’ products are designed to withstand the
rough Norwegian conditions and can be used all year
around, in summer as well as in winter!

We want to focus on our Norwegian food traditions
and all the delicious recipes you can make on the
barbecue.

In honour of the Norwegian woman, all our BBQs
have old Norse female names.

Enjoy your spare time with ““Urnorsk” on your BBQ!

SUNWAD
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Norsk

Gratulerer med ny grill. Vi ber deg lese denne bruksanvisningen ngye fgr du tar grillen i bruk og
oppbevarer bruksanvisningen for din egen referanse.

Les denne bruksanvisningen ngye for din egen sikkerhet!

Generelt om kulegrillen Alva

e Grillen er kun ment for utendgrs bruk!
¢ Du ma ikke lagre bensin eller andre lett antennelige vaesker i naerheten av grillen.
¢ Les ngye igiennom denne bruksanvisningen og fglg sikkerhetsforskriftene.

o Legg frem deler og verktgy fgr du starter 3 montere grillen slik at de er lette & na. Kontroller
at alle deler stemmer med listen.

o |kke flytt grillen nar den er i bruk. Veer ekstra forsiktig nar det er sma barn og dyr i naerheten.
e La grillen bli kald fgr du rengjgr den.
o Fgr grillen brukes skal den varmes opp i ca. 30 minutter ved hjelp av grillkull eller briketter.

o Plasser grillen stabilt og pa trygg avstand fra vegger, busker og lignende nar den brukes. Grillen
ma ikke brukes innendgrs eller under tak. Bruk kun godkjente tennmidler for opptenning.

Slik tenner du grillkullet

1. Bruk grillkull eller briketter av god kvalitet

2. Ta ut grillristen, og legg grillkull eller briketter i pyramideform pa kullristen i grillskalen.
Merk! Ikke bruk mer kull enn at det dekker kullristen da dette vil kunne gi for hgy temperatur
og kan skade grillens lakkering. Ved grilling over lengre tid etterfylles kull jevnlig etter hvert
som det brenner opp.

3. Hell litt tennvaeske over grillkullet.

4. Tenn grillkullet etter ca. 1. minutt.

5. Etter ca. 15-20 minutter begynner kullet a bli gratt av aske. Da har kullet nadd riktig
temperatur og kan fordeles jevnt i grillen.

6. Grillristen kan settes pa plass og det er klart for a begynne a grille pa Alva!

Hold Alva ren og pen

Din nye grill bgr holdes fri for skitt og fett for a ikke forringes. Overflaten behgver omtrent samme
behandling som en bil for at den ikke skal ruste og bli stygg. Alva oppbevares best i tgrre omgivel-
ser. Vask grillen grundig med jevne mellomrom og sett henne inn med et tynt lag med syrefri olje

som symaskinolje, vapenolje eller lignende. Pa bevegelige deler kan du med fordel smgre med et

smgremiddel (universalspray).

For a holde Alva ren og pen i mange ar fremover er det en stor fordel a bruke riktig grillutstyr til
a rengjgre henne jevnlig med. Egnet utstyr for rengjgring av din grill finner du i Urnorsk-serien pa
sunwind.no.




Norsk

Tips for grilling pa kullgrill

¢ Vent med a grille til kullet har nadd riktig temperatur og er grahvitt, ikke start grillingen for
tidlig.

o Sett grillristen inn med lett matolje. Dette forhindrer at maten setter seg fast pa grillristen.

e Hvis du opplever at det flammer opp mens du griller skyldes dette ofte at fett i maten drypper
ned. Dette kan gdelegge for grillresultatet og maten blir lett svidd. Det er fornuftig a sta ved
grillen og flytte kjgttet noe bort fra de omradene med mest flammer.

¢ Alva skal sta trygt og stgdig, og med god avstand til brennbart materiale.

e Bruk tennbriketter eller sma mengder tennvaeske ved opptenning av kullgrillen.

o lkke bruk tennvaeske pa en allerede varm grill.

e Kontroller at ventilen i bunnen av grillen er lukket. Merk: For passende lufting kan du fjerne

den oppsamlede asken fra bunnen av Alva ved behov (kun hvis kullet er helt utbrent). Kullet
trenger oksygen for a brenne, sa du ma sgrge for at ingenting dekker til luftehullene.

¢ Ved fjerning av lokket under grilling er det bedre a lgfte det til siden enn rett opp. Hvis du
Igfter det rett opp, kan det skape et sug som drar med seg aske opp i maten.

Grgnt pa grillen

Nar du griller grennsaker anbefaler vi at du legger disse i folie eller i en egnet grillkurv. Med litt
sitronsaft, gk, hvitlgk, og friske urter har du en rask og enkel «oppskrift» pa smakfulle grgnn-
saker. Plasser grillkurven pa risten, gjerne litt i utkanten der flammene ikke star sterkest. Husk a
rgre i grgnnsakene eller snu pa aluminiumsfoliepakken fra tid til annen mens du griller.

Det komplette grillsett

Grillsettet inneholder det essensielle utstyret du trenger for a fa best mulig resultat pa grillen:
grillklype, grillspade og grillbgrste. Handtakene i tre er svaert robuste - i god urnorsk tradisjon.

Har du spgrsmal, gnsker du grilltips eller kanskje litt inspirasjon? Klikk deg inn pa sunwind.noi
dag: her finner du en rekke artikler om grilling, flere fantastiske urnorske oppskrifter, intervjuer
med ‘urnorske’ bgnder og annen nyttig informasjon. Husk at du alltid kan sende inn spgrsmal pa
sunwind.no, vi svarer pa det du matte lure pa i Spgr Sunwind.

God grilling!




Svenska

Béasta kund! Grattis till den nya grillen. Las noga igenom denna bruksanvisning innan du anvan-
der grillen och spar bruksanvisningen fér framtida behov.

Las denna bruksanvisning noggrant for din egen sdkerhet!

Generellt om kolgrillen Alva

e Grillen ar endast for utomhusbruk! Forvara inte bensin eller andra brandfarliga vatskor
nara grillen.

e Lds noga igenom dessa anvisningar och folj sakerhetsanvisningarna.

e Forbered delar och verktyg innan du borjar installera grillen sa att de &r latta att na. Se till att
alla delar matchar listan.

o Flytta inte grillen nar den ar i bruk. Var extra forsiktig nar det finns sma barn och djur
i ndrheten.

e Lat grillen svalna fore rengoring.

e Varm upp den i ca. 30 minuter med grillkol eller briketter innan du borjar grilla.

e Placera grillen stabilt och pa sakert avstand fran vdggar, buskar och liknande vid anvandning.
Grillen far inte anvdandas inomhus eller under tak. Anvand endast godkand tandvatska, tand
block eller liknande.

Sa har tander du din kolgrill

1. Anvand grillkol eller briketter av god kvalitet.

2.Ta bort grillgallret och lagg i kol eller briketter i pyramidform pa kolgallret i grillen.
Obs! Anvédnd inte mer kol dn att det tacker kolgallret, eftersom det kan skapa for hog tempera-
tur for korrekt grillning och skada grillens farg. Vid lang grilltid fylls kol regelbundet pa vart
efter det brinner upp.

3. Hall lite tandvatska over grillen.

4. Tand grillen efter ca. 1 minut.

5. Efter ca. 15-20 minuter borjar kolet bli gra. Da har kolet natt ratt temperatur och kan jamnt
fordelas i grillen.

6. Gallret kan sattas pa plats och det &r klart att borja grilla pa Alva!

Hall Alva ren och fin

Din nya grill bor hallas fri fran smuts och fett for att inte férsdmras. Ytan behover ungefar samma
behandling som en bil for att inte rosta och bli ful. Alva forvaras bast under ett 6verdrag. Tvétta
grillen ordentligt med jamna mellanrum och smorj in grillen med ett tunt lager syrafri olja, sa-
som symaskinsolja, vapenolja eller liknande. Pa rorliga delar som gangjarn och hjulbultar kan du
smorja med ett smorjmedel (universalspray).

For att halla Alva ren och fin i manga ar framover, ar det en stor férdel att anvanda ratt grillut-
rustning for att rengdra henne regelbundet. Lamplig utrustning for rengdring av grillen finns i
Urnorsk-serien pa sunwind.se




Svenska

Tips for grillning pa kolgrill
e Vinta med att grilla tills kolet har natt ratt temperatur och &r gravit, bérja inte grilla for tidigt.
e Smorj grillgallret med lite matolja. Detta forhindrar att mat fastnar pa gallret.

e Om du ser lagor under grillning beror det ofta pa fett fran maten som droppar ner. Detta kan
forstora grillresultatet och maten blir 1att brand. Flytta kottet bort fran lagorna.

o Alva ska sta sdkert och stadigt och med bra avstand till brannbart material.
e Anvand tandblock eller sma mangder tandvatska vid tdndning av kolgrill.
e Anvand inte tandvatska pa en redan varm grill.

e Anmarkning: For korrekt ventilation, ta bort askan fran Alva botten om det behdvs (endast
om kolen &r helt brand). Kolet behéver syre for att brinna, sa du maste se till att ingenting
tacker ventilationshalen.

e Nar du tar av locket under grillning &r det battre att lyfta det at sidan an rakt uppat. Lyftning
uppat kan skapa ett sug som drar upp aska i maten.

Gront pa grillen

Nar du grillar gronsaker rekommenderar vi att du lagger dem i folie eller i en Iamplig grillkorg.
Med lite citronsaft, 16k, vitlok och farska rter har du ett snabbt och enkelt “recept” for goda
gronsaker. Placera grillkorgen pa gallret, helst lite pa kanten dér ldgorna inte ar starkast. Kom
ihag att réra om gronsaker eller vrid aluminiumfoliepaketet da och da medan du grillar.

Det kompletta grillsetet

Grillsetet innehaller den viktigaste utrustningen du behover for att fa de basta resultat pa grillen:
grilltang, grillspade och grillborste. Trahandtaena ar mycket robusta - i god urnorsk tradition.

Har du fragor, vill ha grillningstips eller kanske lite inspiration? Klicka pa sunwind.se idag: Har
hittar du en rad artiklar om grillar, mer fantastiska urnorska recept och annan anvandbar infor-
mation. Kom ihag att du alltid kan stélla fragor pa sunwind.se, vi svarar pa dina funderingar i Ask
Sunwind.

God grillning!




Suomi

Hyva asiakkaamme! Onnittelemme uuden grillin hankinnan johdosta. Ole hyva ja lue ndma

kayttdohjeet huolellisesti Iapi ennen grillin kdyttéonottoa. Noudata kdyttdohjeen ohjeita. Sailyta

kayttoohje mahdollista mychempaa kayttotarvetta varten.

Lue tama kdyttéohje huolellisesti oman turvallisuutesi takia!

Alva-hiiligrillin yleisia ominaisuuksia

Grilli tarkoitettu ainoastaan ulkokayttdon!

Al3 laita bensiinia tai muita helposti syttyvia nesteita grillin l3helle.

Lue kayttoohje ja turvallisuusohjeet huolellisesti lapi.

Keraa ja jarjesta valmiiksi osat ja tydkalut ennen grillin kokoonpanoon ryhtymista. Tarkista,
ettd kaikki osat ovat mukana pakkauksessa (vertaa luetteloon).

Al3 siirra tai liikuta grillid sen ollessa kdytdssa. Noudata erityistd varovaisuutta pienten lasten
ja eldinten ollessa lahettyvilla.

Anna grillin jadhtya ennen puhdistamiseen ryhtymista.

Ennen kuin alat valmistaa grillin avulla ruokaa, kuumenna grillid 30 minuutin ajan grillihiilien
tai brikettien avulla.

Aseta grilli vakaalle ja tasaiselle pinnalle riittavan etdalle seinistd, pensaista ja vastaavista.
Grillia ei saa kayttaa sisatiloissa tai katoksen alla. Kayta sytytykseen vain hyvaksyttyja grillaussy-
tytysnesteita.

Nain sytytat grillihiilet

1
2

. Kayta hyvalaatuisia grillihiilia tai briketteja.

. Irrota grilliritild ja aseta grillihiilet tai briketit pyramidin muotoiseen kasaan grillin hiiliritilan

paille. Huom! Al3 kayta liikaa grillihiilia (kdyta vain sen verran ett3 hiiliritild peittyy) koska liian
suuri maara grillihiilid tuottaa liian korkean lampdtilan, joka vaurioittaa grillin lakattuja pintoja.
Pitkakestoisen grillauksen tapauksessa hiilia tulee lisata sita mukaan, kun ne palavat pois
grilliritilan paalta.

. Pirskota hieman grillaukseen tarkoitettua sytytysnestetta grillihiilien paalle.

. Odota noin 1 minuutti ja sytyta grillihiilet.

5. Noin 15 — 20 minuutin palamisen jalkeen grillihiilien paalle alkaa muodostua harmaata tuhkaa.

Talléin grillihiilien [dmpotila on sopiva ja voit levittda grillihiilet tasaisesti hiiliriritilan paalle.

. Voit asettaa grilliritilan takaisin paikoilleen ja voit alkaa valmistaa ruokaa Alva-hiiligrillin avulla!




Suomi

Alva-hiiligrillin hoito

Uusi grillisi tulee pitda puhtaana noesta ja rasvasta. Ulkopinnat tulee hoitaa samalla tavalla kuin
autoa jotta grilli ei ruostuisi. Alva sdilyy parhaiten oman peitteensa alla suojattuna. Pese grilli huolel-
lisesti sadnndllisin véliajoin ja levitd pinnoille ohut kerros happovapaata 6ljya (esim. ompelukonedl-
jy, asedljy tai vastaava). Liikkuviin osiin liittyvat osat kuten py6rien napapultit voi voidella pienelld
maaralld voiteluainetta (spray).

Alva-hiiligrilli toimii hyvin ja sailyy hyvassa kunnossa useita vuosia, mikali puhdistamiseen ja ruoan
valmistamiseen kadytetdan oikean tyyppisia valineita ja aineita. Sopivia valineitad 16ydat Sunwindin
Urnorsk-sarjan tuotteista osoitteesta sunwind.fi.

Vihjeita hiiligrillin kdyttoon

e Odota, kunnes hiilet ovat saavuttaneet oikean lampétilan ja ovat pinnaltaan harmaanvalkoisia,
alaka aloita grillaamista liian aikaisin.

o Kasittele grillin paistopinnat esim. 6ljylld. Nain ruoka ei pala niin helposti kiinni grillin pintoihin.

o Alva tulisi seista turvallisesti ja tasaisesti. Lisaksi olisi syyta varmistaa riittava etaisyys kaikesta
palavista materiaaleista.

o Kayta hiilien sytyttamiseen esim. sytytyspaloja tai pienia maaria sytytysnestetta

o Al3 kdyts sytytysnestettd kuumalla grillilla.

o Hiili tarvitsee happea poltettavaksi, joten sinun on varmistettava, ettei mitdan peitd tuuletusauk-
koja. Poista palanut hiilituhka tuuletusaukoista, niin varmistat grillin parhaan mahdollisen toiminnnan.

e Kun nostat kannen grillauksen aikana, on parempi nostaa se sivulle kuin suoraan ylos.
N&in valtat imun, joka saattaa vetda tuhkaa raaka-aineeseen.

Kasvisruokaa grillista

Kun vihanneksia grillataan, suosittelemme, etta laitat ne folioon tai sopivaan grillikoriin. Sitruuna-
mehu, sipuli, valkosipuli ja tuoreet yrtit ovat kaikki sellaisia lisukkeita, joilla saat nopeasti ja helposti
vihannekset herkullisiksi. Aseta parsakaali ristikkoon, mieluiten hieman reunaan, jossa liekit eivat ole
voimakkaimpia. Muista sekoittaa vihanneksia tai kdantaa alumiinifolio pakkaus aika ajoin grillata.

Taydellinen grillausvalinesetti

Grillivdlinesetti sisaltaa oleelliset varusteet joilla saat aikaan parhaan mahdollisen grillauskokemuk-
sen ja -tuloksen: grillipihdit, grillilasta ja grilliharja. Kahvat puuta, tukeva rakenne — hyvaa Pohjolan
perinnetta.

Onko sinulla kysymyksia, haluatko grillausvihjeita tai haetko inspiraatiota? Napsauta webbisivuille
osoitteeseen sunwind.fi jo tandan. Loydat sivuilta hyodyllisia artikkeleita grillauksesta, useita fantasti-
sia Pohjoismaisia ruokaohjeita, Pohjolan asukkaiden haastatteluja ja muita hyodyllisia tietoja. Muista,
ettd voit myos aina lahettaa kysymyksesi suoraan meille osoitteeseen sunwind.fi, vastaamme sinulle
mielellamme.

Maukkaita grillaushetkia!




Dansk

Kaere kunde! Tillykke med din nye grill. Laes venligst denne brugsvejledning grundig igennem fgr
grillen tages i brug, gen brugervejledningen til event. senere brug.

Laes brugsvejledningen grundig for din sikkerhed!

Generelt om kulgrillen Alva

e Grillen er kun til udendgrs brug!

e Benzin og andre braendbare vaesker ma ikke vaere teet pa grillen.

e Laes brugsvejledningen ngje igennem og fglg sikkerheds foranstaltningerne.

o Laeg alle delene frem fgr du begynder at montere grillen. Kontroller at alle delene stemmer
overens med listen.

o Flyt ikke grillen nar den er i brug. Veer seerlig forsigtig hvis der er bgrn eller dyr i naerheden.
e Lad grillen blive kold fgr du renggr den.
o For grillen tages i brug, skal den varmes op ca. 30 min. Med grillkul eller briketter.

o St grillen stabilt op pa tryg afstand af vaegge, buske og lignende nar den bruges. Grillen ma
ikke bruges indendgrs eller under tag. Brug godkendte produkter til opteending.

Sadan optaendes kullet:
1. Brug grillkul eller briketter af god kvalitet.

2. Tag grillristen af og laeg grillkul eller briketter i pyramide form pa risten i gril skalen.
Bemaerk! Brug ikke mere kul end at det daekker grillristen, da dette vil give for hgj temperatur
til grilning og skade grillens lakering. Ved grilning i laengere tid, fyld efter med kul jeevnligt.

3. Heeld lidt taendvaeske over kullene.
4. Teend grillen efter ca. 1 min.

5. Efter ca. 15-20 min. Bliver kullene gra af aske, sa har kullene den rigtige temperatur og kan
fordeles jeevnt pa grillen.

6. Grillristen saettes pa, og der er parat til at blive grillet.

Hold Alva ren og pan

Hold din nye grill fri for skidt og fedt for ikke at forringe den. Overfladen skal have samme
behandling som en bil for ikke at ruste og blive grim. Opbevar Alva under et grill overtraek. Vask
grillen grundig med jaevne mellemrum og smgr den med tyndt syrefri olie som symaskineolie,
vabenolie eller lignende. Pa bevaegelig dele som hangsler og hjulbolte kan du med fordel smgre
med smgremiddel (universielspray).

For at holde Alva ren og paen i mange ar fremover er det en fordel at bruge det rigtige grilludstyr
til at renggre hende med. Egnet udstyr finder du pa Urnorsk-serien pa sunwindgrill.dk




Dansk

Tips til grilning pa kulgrill

¢ Vent med at grille til grillen har ndet den rigtige temperatur og er grahvid, start ikke grilning
for tidligt.

e Smgr grillristen ind med lidt madolie. Dette forhindre at maden szetter sig pa grillristen.

¢ Hvis du oplever flammer nar du griller skyldes det ofte at fedt fra maden drypper ned. Dette
kan gdelzaegge grill resultatet og maden bliver svedet. Sta ved grillen og flyt kgdet vaek fra det
omrade med flammer.

o Alva skal sta sikkert, og med god afstand til breendbare materialer.
¢ Brug teendbriketter eller en smule teendvaeske ved optaending af grillen.
¢ Brug ikke teendvaeske pa en allerede varm grill.

e Bemeerk for passende udluftning kan du fierne den opsamlet aske fra bunden af Alva (kun hvis
kullet er helt udbraendt) Kullet skal have oxygen for at braende, sa sgrg for at der ikke er noget
som daekker lufthullerne.

Grgnt pa grillen

Nar du griller grentsager anbefaler vi at leegge det i folie eller egnet grill kurv, med lidt citronsaft,
lgg, hvidlgg og friske urter har du en hurtig og enkel opskrift pa smagsfulde grgntsager. Plaser
grillkurven pa risten gerne i udkanten sa den ikke star pa det varmeste sted pa risten. Husk at
vende grgntsagerne elle ryste aluminiumsbakken en gang imellem mens du griller.

Det komplette grillsaet
Grilseettet indeholder det vigtigste udstyr du har brug for, for at fa det bedste resultat pa grillen:

Grilklype, grillspade, grillbgrste. Handtagene i tree er robuste,- i god urnorsk tradition.

Har du spgrgsmal, gnsker du grill tips eller maske inspiration? Klik dig ind pa sunwindgrill.dk i
dag. Her finder du en raekke artikler om grilning, mange fantastiske urnorske opskrifter, inter-
view med "urnorske” bgnder og anden nyttig information.

God grillning!
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English

Dear customer! Congratulations on your new grill. Please read this user manual thoroughly before
usage and keep the manual for later reference.

Please read the instructions thoroughly for your own safety

General Information about barrel grill Alva
e This product is meant for outdoor use only! Do not store petrol or any other highly volatile,
flammable fluids near this product.

e Read the manual instructions carefully and make sure that the assembly instructions are
followed correctly.

e Do not use the grill unless all parts are in place and all parts are securely fastened and tightened.

¢ Do not move the grill when in use.

Allow it to cool completely before cleaning, moving or storing.

Keep children and pets away.

The grill should be heated up and the charcoal/briquettes should be red hot for at least
30 minutes prior to cooking.

¢ Make sure that the grill is level and steady before you use it. This grill is specifically designed
for outdoor use only. Do not use indoors or with a roof above.

e Only use approved firelighters.

How to light your charcoal or briquettes

1. Only use approved briquettes or charcoal.

2. Place charcoal or briquettes in a pyramid form. Ensure the grill is not over filled with charcoal
or briquettes. Do not use if the charcoal grid is not in place.

3. Douse the briquettes/charcoal with lighter fluid.

4. Wait until the fluid has soaked in before lighting. Lighter fluid should be capped immediately
after use and placed at safe distance from the grill.

5. Once coals are covered with a light grey ash (usually 15 to 20 minutes), spread the coals with
long handled tongs.

6. Put the grill grid on its place and start barbequing on Alva.

Keep Alva clean and pretty

Your new grill should be kept clean not to deteriorate. The surface will need similar treatment to
that of a car, and Alva should be protected by a fitted cover when stalled. Clean the grill thoroughly
on a regular basis and cover it with a thin layer of neutral oil (acid free oil). Oils used for sowing
machines or weapons are suitable. Movable parts such as the hinges and wheel nuts should be
sprayed with a lubricant. To keep Alva clean and pretty for many years it is a big advantage to use
the correct accessories to clean her evenly. Suitable equipment for cleaning your grill can be found
in the Urnorsk series on sunwind.no.
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English

Tips for barbequing on a charcoal grill

¢ Do not cook before the charcoal has a coating of ash.

e Saturate the surface of the griddle with cooking oil. This will keep the food from sticking to
the surface of the grill.

¢ Flames caused by fat dripping from the food could damage the result, making the food burn
easily. Moving the meat away from the flames is advisable.

e Make sure that the barbecue is level and steady prior to use, and do not use barbecue within
1 meter of any combustible materials.

Never add lighter fluid to existing hot or warm coals.

Remove the lid before building the fire. Make sure the bottom air vent is closed.

¢ Note: For proper airflow, remove accumulated ashes from the bottom of the barbecue if
present (only after the coals are fully extinguished). Charcoal requires oxygen to burn, so be
sure nothing clogs the vents.

e When removing the barbecue lid during cooking, lift to the side, rather than straight up.

Lifting straight up may create suction, drawing ashes up onto your food.

Greens on the grill

When grilling vegetables, we recommend that you put them in foil or in a suitable barbecue
basket. With some lemon juice, onion, garlic and fresh herbs, you have a quick and easy “recipe”
for tasty vegetables. Place the griddle basket on the grid, preferably slightly at the outer part of
the grill area where the flames are not strongest. Remember to flip the vegetables or turn the

aluminum foil from time to time while grilling.

The complete barbecue tool set

The tool set includes the essential equipment you need to get the best results on the grill: a
tong, spatula, and grill brush. The wooden handles are very robust — based on good, “urnorsk”
traditions.

Do you have questions, are looking for tips or maybe some inspiration? Go to sunwind.no today:
here you'll find a wide range of articles about grilling, more amazing “urnorsk’ recipes, inter-
views with “urnorsk” farmers and other useful information.

Enjoy!
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Fixtures and Fittings

Fitings supplied [sctual size)
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