
MITMEOTSTARBELINE KAHEL TASEMEL KÜPSETUSSÜSTEEM
Kuidas kohandada oma grilli erinevate küpsetusmeetoditega

PITSA KÜPSETAMINEbbq GRILLIMINE KAUDSEL MEETODIL

Rest seatakse kõrgeimasse asendisse, sellele 
paigaldatakse deflektorid, deflektoritele ring-
risttala ja ring-risttalale asetatakse lame 
küpsetuskivi. Sellist grilli asetamise meetodit 
kasutatakse kaudseks grillimiseks, näiteks 
nagu ahjus, kui küpsetatakse väga kõrgel 
temperatuuril (230-400 ⁰C).

Toidud: pitsa

Deflektorid on seatud madalaimasse asendisse, 
rest kõrgeimasse või keskmisesse asendisse. 
Sellist grilli asetamise meetodit kasutatakse 
suitsutamiseks või kaudseks grillimiseks, 
pikaajalisel  küpsetamisel või madalatel 
temperatuuridel (0-150 ⁰C). 

Toidud: ribid rebitud sealiha, seakoot, veise 
rinnatükk, sink, part

Deflektorid seatakse keskmisesse asendisse 
ring-risttalale, rest kõige kõrgemasse 
asendisse. Sellist grilli asetamise meetodit 
kasutatakse grillimiseks kõrgemal 
temperatuuril (150-400 ⁰C).

Toidud: terve kana, kalkun, steigid, terve kala, 
porchetta, liharullid

GRILLIMINE OTSESEL MEETODIL

Deflektorid eemaldatakse , rest seatakse 
kõrgeimasse või keskmisesse asendisse. Sellist 
grilli asetamise meetodit kasutatakse otse 
grillimiseks söe kohal, lühiajaliseks grillimiseks 
kõrgematel temperatuuridel (150-300⁰C).

Populaarsemad toidud: veise või sea steigid, 
krevetid, šašlõkk, vorst, pilaff, supp

AHI

Deflektorid on seatud keskmisesse 
positsiooni ring-risttalale, rest on asetatud 
kõrgemasse asendisse ja lame küpsetuskivi 
on asetatud restile. Sellist grilli asetamise 
meetodit kasutatakse kaudsel grillimisel 
nagu ahjus, kui küpsetatakse kõrgetel 
temperatuuridel (150-400⁰C).

Toidud:	 kugel, lasanje,  vormiroog, 
pelmeenid, küpsetised, leib

KÜPSETAMINE KAHEL ERINEVAL MEETODIL

Üks deflektor eemaldatakse ja teine 
jääb, rest kõrgemas või keskmises 
asendis. Sellist grilli asetamise meetodit 
kasutatakse samaaegselt otseselt ja 
kaudselt küpsetamiseks, kui küpsetate 
erinevat temperatuuri nõudvat toitu.


