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Varldens basta gl'i"? LANDMANN

Your Werld of &8

King-size keramisk grill for oandlig variation av matlagning
BIG LANDMANN &r mojligheternas grill for direktgrillning, indirekt grillning,
rokning, bakning av pizza och brod och mycket mer. Den gediga keramiken

ger grillen osedvanligt goda grillegenskaper .
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BBQ-ilskaren basta van Eiie]
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Grillen ar exeptionellt limplig for y
lang tillagningstid i ldga temperatur.

Den massiva keramiken i =grillen

haller en stabil temperatur lang tid.

Den tita konstruktionen gor sa ‘att
kolet racker mycket lingre.

Grillen ar“aven effektiv pa att halla
rok och fukt kvarinne i grillen.

Aven vid t.ex. pizzabakning, dir hoga
temperaturer ar det som galler, ar
grillen fenomenal och kommer snabbt
upp i 6nskad temperatur.

Big Landmann har stompotential att
kunna bli BBQ-ilskarens basta vén.

ranti pa keramiska
na. Las mer om vart
rogram pa webben




Lar kdnna Big Landmann  ranomann

Your Werld of &8

Big Landmann har odndliga madjligheter. For att lara sig att nyttja dessa
mojligheter till fullo &r en bra start att bekanta sig med grillens delar och finesser.

Lockventil
For justeras av temperaturen Oppna for hogre

Termometer e varme och sting for minskad virme

Anvinds vid tillagning ar locket &r stangt
for att visa temperaturen inne i grillen

Grillgaller o a& )
Av kraftigt rostfritt stal, dubbla galler ingér — —
bida gallren har vikbar lucka L P REPRRER Deflector plate

For mojligheten till indirekt tillagning
det viktigaste av tillbehor

------------------- Sidobord
Dubbla praktiskt fillbara bord
ger en god arbetsyta

Bottenventil -
Primdr vid justering av temperatur
Oppna for hogre virme och sting for
minskad virme

Dubbla galler Exceptionell tithet Véarmekontroll Ritt temperatur
Dubbla galler medf6ljer. Téta konstruktionen gor Litt att stélla in en exakt Med termometern kan
Mojligt att tillaga laga att kolet haller ldngre. temperatur. Justera med man 6vervaka
mat pa tva nivaer. Lattare att halla en stabil nedre rostfria ventilen tillagningstemperaturen
temperatur. ROk, fukt blir samt lockventilen i grillen

effektivt kvar i grillen 3



Kom igang

LANDMANN

Den téta konstruktionen gor att kolet
héller varme ldngre. Darfor fungerar
kol minst lika bra som briketter dven
vid langre tillagningstider.

1 Fyll pé grillkol. Locket och ventilerna
pé grillen ska vara 6ppna vid tdndning
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4 Nir gloden tagit sig kan Deflector Plate
laggas in i grillen infér indirekt grillning

Tand med 3-4st tindblock. Undvik
tandvitska som kan absorberas utav
keramiken. Tandvétska kan paverka
smaken negativt.

Starta Big Landmann

2 For smaksittande rok blandas kolet
med valfritt rokspan
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5 Stang locket, justera med ventilerna
till onska varme, lat virmen stabiliseras

Your Werld of &8

LAM AR
FehECUon

Blanda i rokspan for smaksittande
rok. Fungerar vid indirekt tillagning
med locket stangt. Ca 60-90°C i grillen
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3 Placera 2-4 st tindblock pé kolet tind
och viénta tills gloden tagit sig.

6 Undvik att 6ppna grillen lock mer dn
nodvandigt, hall koll pa termometern




Direktgrillning LANDMANN.

Your Werld of &8

Vissa rdvaror passar bast for tillagning
direkt 6ver glod pa hog temperatur

Snabbtillagade ravaror som t.ex. korv, grillspett, burgare
blir fort genomlagat och darfér kan man tillaga maten pa
grillgallret direkt 6ver gloden. Sa kallad direktgrillning.

Praktiskt tillbehor

For att snabbare komma igéng vid direktgrillning kan man
anvanda ett sa kallat tindror. Med roret gar det snabbare
att fa grillfardig glod och doseringen av kol blir ldttare.

Funkar aven strilande att forbereda glodklart kol for
patyllning vid barbecue och smoking

Dosering
och snabbstart
av kolet

En av vara varianter.
Extra stor i rostfritt stal

»Reversed searing!

En trevlig trend i barbecue
varlden &r att anvdnda sig av
sa kallad ,,reversed searing®

Borjar att tillaga skivorna pa
indirekt vdrme ca 120-130°C

Kolla pa innertemperaturen.
48-50°C for blodig

52-54°C for medium-blodig
56-58°C for medium

60-62 for valstekt

Ta ut och lat kottet vila nagra
minuter med galler och vir-
meskolden tas ur grillen

| Ge darefter kottet hastigt en
ordentlig grillyta direkt pa
glodbadden. Cave man style




Indirekt grillning LANDMANN

Your World of &8

Big Landmanns ar som starkast vid slowcook. Matlagning pa indirekt virme, ldgre
temperatur och langre tillagningstid. Ger i de flesta fall ett mer mort och jamnt slutresultat.

."t i,If you 0 oing it y V1kt1ga Deflector Plate

aint COOklkl’lg - Ett viktigt tillbehor som gor indirekt virme mojlig. Den
- &

direkta stralningsvirmen minskas av denna virmeskold.
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Kom ihéag; Hall locket stdng i sa stor utstracknig som moj-
ligt. Med hjélp av termometer i kottet kan du éndé f6lja vad
som sker i grillen. Varje gang locket dppnas i grillen blir
temperaturen i grillen ojamn.

Grilla med anga

Tillsdtt anga vid grillningen. Perfekt for t.ex. vit fisk, vissa o
foredrar att tillsitta anga vid tillagning av ribs med mera Tillsatt fukt A

N
vid grillningen < a0
Fyll vatten eller annan smaksattande vétska i en form. Stall N

formen bredvid eller under det som tillagas. Virmen gor 3‘:"‘-\ 5
att vitskan forangas under det stangda locket.

iska tillbehor
Fem fantastiska by it gillens

Bygg pa grillens funktioner med hjélp av smarta tillbehor. funktioner med tillbeho6r
5st favoriter som kommer vil till pass i Big Landmann.

Pizzaset med sten, Rejil wok av gjutjairn  Grillkorgen perfekt vid Ribshallaren é-e-r plats for
stor spade och slicer ~ ger mdnga mojligheter ~ rokning av t.ex. rdkor  upp till 6st stiende ribs

Lyckas lattare med
en grilltermometer



Vardefulla tips

LANDMANN.

Your World of &8

Ovning ger firdighet. Men forhandstips ger ocksa fardighet.

Den inre skalen

Markeringen ska vara pa
motsatt sida mot den nedre
luftventilen. Detta for att
luftflodet in i grillen ska
fungera optimalt.

Hall koll pa toppen
Undvika att 6ppna locket
i onodan. Om locket har 6pp-
nats, kontrollera alltid den
ovre ventilen. Har den ofri-
villigt andrats finns en risk att
varmen Okar.
Det gér snabbare att hoja
dn att sinka virmen.

the SkOtselrad 4 Rengor insidan. Insidan

1 Vid anvdndning stall grillen
pé ett stabilt och ej antdnd-
bart underlag. Hall avstind
till brannbara féremal

2 Anvind 3-4st tiandblock
for att starta gloden. Undvik
tindvatska som kan tringa
in i keramiken och paverka
smaken negativt.

3 Rengor utsidan. Fett, smuts
avlagsnas med trasa och en
mix av milt rengéringsmedel
och vatten eller glasputs. Om
ytrost bildats pa metalldelar
kan stdlull anvindas for att
avlagsna rosten. Stryk girna
pd rosthindrande olja t.ex.
WD40 efterit.

Malade delar kan strykas pa
med en mindre méangd rost-
hindrande farg

blir moérk av sot. Beldggnin-
gen maste inte tas bort sa vida
den inte borja flagna. Man
anvander da t.ex. en hardare
diskborste for att borsta ur
grillens insida.

5 Aska kan tommas med en
askdammsugare via nedre
ventilen. Askan ska da vara
helt slackt och kall. Man kan
forsiktigt lyfta ur den inre
krukan for att lattare komma
at aska. Vissa foredrar alumi-
niumfolie i botten pa grillen
tor en enkel uppsamling av
askan.

6 Ska grillen st& oanvind en
lingre tid bor man rengo-
ra grillen noga. Oppna upp
grillens ventiler for luftning
vilket minimerar risken for
mogelangrepp. Skulle det
uppstd kan man dock branna
av grillen pa hog temperatur.

Anteckna
Att fora lite anteckningar
ar vara klokt for att lara
kénna sin grill.

Hur mycket kol anvdnde du?

Hur stod ventilerna?
Hur linge holl virmen?

Hetta upp till runt 350-400°C
i cirka 30 min. Lat darefter
grillen svalna helt och borsta
insidan ren.

7 Tack alltid 6ver grillen med
en skyddshuv nér grillen inte
anvands.

8 Byte av filttdtningen. Med
tiden kommer tdtningen
mellan lock och grillskal att
behova bytas. Hur ofta beror
pé hur ofta och pa vilket satt
du lagar mat. Nya titningsset
finns att bestédlla. Bytet tar
runt 30-45 minuter.

10 Om grillen stétt oanvind
en langre tid, ar valdigt kall
eller om det finns risk att ke-
ramiken ar mycket fuktig, ar
det bra att forsiktigt férvirma
grillen innan tillagning pa
hogre temperaturer. Detta for
att torka keramiken och att
driva ut eventuell fukt.

Lis tipsen for att lattare lyckas med matlagningen.

Tillagningstemp
Nir temperaturen i grillen
stabiliserats (jamn varme i
2-3 min) héller den lange.
Kolla dock var 30:e min for

att se om justering kréavs

Nir locket ska 6ppnas
wvippa upp‘ locket lite innan
det Oppnas helt. Detta for att
undvika het ,,flash back®.

Barbecue—grillad

flasksida

Forbered indirekt grillning.
Stabilisera grillen pa ca 120°C.

Flasksida kallas ,,pork belly“
i USA. Smaksitt efter tycke.

Placera fldsksidorna pa varsitt
galler. Grilla med stidngt lock.

Anvind en kotttermometer och
hall full koll pa vad som hander

inne i grillen.

Grilla indirekt tillagning tills
kottet nétt kdrntemperatur pa
C.,

Lat alltid kottet vila minst 15
min innan tranchering




Sariggar du grillen  canomann
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Direktgrillning Indirekt grillning

Tillaga skivor, korv och mindre
ravaror direkt over det glodande kolet

Woka och stek

Storre ravaror som karré och filé pa helbit tillaga pé
indirekt virme med locket stingt. Deflector Plate i grillen

Pizza pa sten

Wok eller stekpanna stalls pé grillgallret med
direktvirme underifran fran det glodande kolet

Forbered indirekt virme, Deflector Plate och stangt lock.
Hetta upp grillen till 300-325°C, ldgg pizzasten pé gallret.
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