Placering af grill

Din grill skal placeres min. 15 meter fra letantaendelige
materialer og min. 5 meter fra hardere materialer som
murstensvagge.

Optending af grill

Det bedste rad: Teend op i god tid. Min. 45 minutter,
for du skal bruge grillen. Grillkul breender hurtigt,
grillbriketter breender langsommere og laengere.

Brug aldrig aprit eller benzin!

Du ma ALDRIG bruge benzin eller sprit til at teende op
med. Begge vasker danner dampe, der kan eksplodere,

nar du teender dem. Hold dig fra veesker - brug en
grillstarter i stedet.
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Hvis muligt, lad grillen sta natten over i mindst 10 timer.
Skal det ga steerkt, haeld masser af vand over.

Born og grill

Inddrag dine bern i madlavningen, sa de kan laere. Hold

altid gje med dine bern og vis, hvordan man griller pa
en sikker made.
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Vak fra harde materialer.
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Skal det ga staerkt, haeld
masser af vand over.

Hold altid ¢je
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Vis bgrnene hvordan man griller
pa en sikker made.

Den gode grilloplevelse

fiengoring af grillrist

Risten er lettest at reng@re, mens den er lun. Bgrst med

grillbarste, dernaest vask med varmt vand og saebe. Tag
den evt. med i bad.

Grillrengering & grillpleje
Det er vigtig at vedligeholde grillen, for at forleenge
dens levetid. Vi har et stort udvalg af renseprodukter.

Se vores udvalg

Grillkul eller gasgrill

Veelg kul, hvis oplevelsen skal vaere mere autentisk, og
du har god tid. Vaelg gas, hvis grillen skal veere varm
med det samme.

Kul eller gas?

Det er en religion for sig selv,
og som deler vandene ude
ude i det danske sommerland.
Vi veelger ikke side, men du

kan se vores udvalg her til ,
; Kulgrill
hgjre.

Hvilkken mad er god pa grill

Du kan grille alt, siger nogen, men palser, baffer, kylling,
koteletter, majs og steg er klassikere og lette at grille.

1. Grillborate

Berst med grillbgrste.

2. Varmt vand
Vask med varmt vand og saebe.

Tag den evt. med i bad.

Gasgrill



https://www.bauhaus.dk/grill/grilltilbehoer/grillrengoering-grillpleje?utm_medium=organic&utm_source=google&utm_campaign=infografik
https://www.bauhaus.dk/grill/kulgrill-havepejse?utm_medium=organic&utm_source=google&utm_campaign=infografik
https://www.bauhaus.dk/grill/kulgrill-havepejse?utm_medium=organic&utm_source=google&utm_campaign=infografik

