Friihjahr 2019

GSV-Forum
s Themenaufrufe: 563.678.508
Beitrége: 3.718.475

Themen: 221.489

Registrierte Benutzer: 116.352
(Stand 04.2019)
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Liebe Grillfreunde,

alles ,NEU“ macht der Friihling? Unser Admin hat die letzten Monate sicher
wenig Zeit zum Grillen gehabt, dafiir hat er unser Forum noch besser und
schneller gemacht. Wie bei jedem Friihjahrsputz werden alte, oft liebge-
wonnenn Details entsorgt und im Laufe der Zeit mit besseren Tools ersetzt.

Das Update des Forums auf Xenforo 2.1 - verbunden mit einem
Serverwechsel- gibt uns sicher eines der leistungsfahigsten und sichersten
Foren weit und breit.

An dieser Stelle ein besonderes Dankeschon an Elmar, die unzahli-

gen Entwickler, Programmierer und die vielen GSVler/innen die bei der
Uberpriifung auf die Funktionalitit jede noch so kleine Kleinigkeit in den
unendlichen Tiefen des Forums gefunden haben. Es wird sicher noch ein
wenig dauern bis alle offenen Fragen abgearbeitet sind.

https://www.grillsportverein.de/forum/threads/2019-03-29-update-des-
forums-auf-xenforo-2-1.306686/

https://www.grillsportverein.de/forum/threads/der-schon-gesehen-
thread.252677/

Wir wiinschen Euch einen entspannten, sonnigen Sommer mit viel Zeit
neben euren Liebsten und Freunden am Grill zu stehen.

#let’s do bbq baby!
Mit grillsportlichen GrifRen

Rudolf Jaeger
Friihjahr 2019

GSV-Forum

Themenaufrufe: 562.578.508
Beitrige: 3.658.943

Themen: 218.700
Registrierte Benutzer: 113.582

(Stand 03.2019)

Alle GSV-INFO-Ausgaben unter:

https://www.grillsportverein.de/forum/resources/categories/gsv-news.2/
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Bezugspreis: kostenfrei

Fur unverlangt eingesandte Manuskripte, Grillgerate oder
Grillzubehor wird keine Haftung tGibernommen. Fiir die mit
Namen oder Signatur gekennzeichneten Beitrage Ubernim-
mt die Redaktion lediglich die presserechtliche Verantwor-
tung. Die in dieser GSV-INFO-pdf veroffentlichten Beitrage
sind urheberrechtlich geschiitzt.

Weiterleitungen, Vervielféltigung sowie Speicherung der pdf
im Ganzen ohne Anderungen sind mit ausdriicklicher
Genehmigung von Grillsportverein, Rudolf Jaeger erwiin-
scht. Samtliche Veroffentlichungen erfolgen ohne Berticksi-
chtigung eines eventuellen Patentschutzes.
Wiedergegebene Warennamen kénnen zugunsten der jew-
eiligen Berechtigten markenrechtlichem Schutz unterlie-
gen. Wer eine Seite ohne Werbung findet bitte melden. Wer
Rechtschreibfehler findet kann sie behalten.
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IrlihSI@BW

itte der 90er-Jahre trafen
sich regelmafiig viele
junge Herren in ihrer
Studentenzeit zum gemiit-
lichen Beisammensein bei Grillgut
und kihlen Getranken. So beginnt
die Erfolgsgeschichte des Deutschen
Grillsportvereins
Nach langem Brainstorming griinde-
ten diese Studenten 1997 den ersten
Deutschen Grillsportverein - kurz GSV
genannt. Nun mag man sich fragen, was
Grillen mit Sport zu tun hat? Grillen ist
nicht nur korperlicher Sport, sondern
auch ein Sport des Denkens und der
Technik. Alles muss planvoll vorbereitet
und durchgefiihrt werden und genau-
so wie beim hektischen Kichenbetrieb
kommt man sehr schnell ins Schwitzen.
Kurz darauf wurde die Domain
www.grillsportverein.de registriert und
mit Inhalten geflllt. Damals waren
Internetseiten und Domains kostspielig
und auch noch nicht so haufig vertre-
ten wie heutzutage. Uber das Thema
,Grillen gab es nur vereinzelt bis gar
keine Informationen im deutschsprachi-
gen Internet. Diese Llicke schloss der GSV
nach und nach. Zuerst wurden Bilder und
Videos vom Grillen eingestellt und kurz
darauf kamen die ersten brauchbaren
Forensysteme auf den Markt. Kaum war
das Forum im Netz (mit phpbb 1!), fiillte
es sich schon mit vielen brauchbaren
Themen und Beitragen.

Nachdem eine erste Version der
Rezeptdatenbank veroffentlicht wurde,
stiegen die Besucherzahlen rasch an
und auch das Forum verzeichnete eine
immer grofiere Anzahl von Nutzern.Jedes
Jahr kurz vor Weihnachten musste die
Serverhardware getauscht werden, weil
sie aus allen Nahten platzte und die
jeweiligen Rechner dem Ansturm nicht
mehr gewachsen waren. Nachdem gut

6.000 Rezepte in der Datenbank ver-
zeichnet waren, wurde im Jahre 2009
auch die Rezeptdatenbank véllig neu
geschrieben, um einen grofieren Komfort
fur die Benutzer zu bieten.

Auch die Forensoftware (nun phpbb2)
war den Anforderungen des schon
auf uber eine halbe Million Beitrdage
angewachsenen Forums nicht mehr
gewachsen. Unzahlige, von Hand einge-
pflegte Modifikationen machten die
Entscheidung nicht leicht, aber im
Sommer 2009 & 2013 & 2019 wurde
das System jeweils auf eine neue, profes-
sionelle Software umgestellt. Auferdem
wechselte der GSV auf ein zeitgemafies
Design und schuf eine Verbindung zwisch-
en Forum und Rezepten: Sobald der User
im Forum registriert ist, hat er automa-
tisch Zugriff auf alle Komfortfunktionen
der Rezeptdatenbank mit Grillrezepten.

Aktuell verzeichnet der GSV im Forum
Uber 3.700.000 Beitrage und Uuber
115.000 registrierte Benutzer. Fur die
technisch Interessierten: Die Internetseite
erzeugt taglich ca. 500 GB Traffic mit
Zehntausenden Besuchern. Damit scheint
sie unangefochten die weltweit grofte
und umfangreichste deutschsprachige
Seite zum Thema Grillen im Internet
zu sein. Der GSV ist nicht nur auf das
Internet beschrankt: Seit dem Jahr 2006
finden zahlreiche Offlinetreffen statt, bei
denen sich die Mitglieder im wirkli-
chen Leben treffen, zusammen grillen
und zusammen feiern. User stellen eine
Location zur Verfligung und aus allen
Himmelsrichtungen werden Grills und
Smoker herangeschafft. Dort werden
dann mehrere Tage lang gemeinsam die
feinsten Speisen auf den Geratschaften
zubereitet.

Der Grillsportverein war schon immer
die Referenz zum Grillen im Internet und
baut seine Stellung zunehmend aus.

Grillrezepte

Geillspomrvets™

Die Internetprasenz fufdt
auf drei Saulen:

1. das Forum:
gegenseitiger Austausch
von Anregungen!

2. die Rezepte:

uber 6.600 Rezepte zu
jedem Thema in der
Grillrezpte-Datenbank,
weitere Zehntausende
Rezepte im Forum. Jeder
kann Rezepte und Bilder
ins Netz stellen!

3. das Grillwissen:

alles zum Thema Grillen
fur Anfanger und Profis!
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-GSV GRILLSHUP AKTIUNEN

IMMER AKTllEllE ANEEB(ITE Flm ERILLS IlNlTﬁBEHﬂR

| i

sANTOS

GRILL SHOP

Teilweise his zu tiher
auf Aussteller oder Vorfuhrgrills!
Neue Zubehorartikel Rabattaktionen und Grillevents bei Santos

Schaut einfach mal rein!

www.grillsportverein.de/forum/forums/ grillshop-aktionen.208 /
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https://bit.ly/2V0cBIQ
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WIR SUCHEN
FRISCHFI.EISCH'

'0

[374] BEWERBEN!

Grillen, Smoken, Fleisch - recherchleren, probieren und
dariiber schreiben. Der Traumjob fiir BBQ-Experten

-

'."* Du blSt leldenschaftllcher Griller- und brennst fur Gnlltechmk/Hardware

~ genau so wie fiir beste Fle1$chquahtat7

Y Du bist Journalist, der am liebsten iiber Grill- und Flelschthemen schrelben mochte7
_* Du hast Lust, das BEEF!-Magazin zusammen mit einer kleinen Power-Redaktion
“im Verlag Gruner +Jahr in Hamburg zu produ21eren und we1terzuentw1ckeln

- als Redakteur in Teilzeit oder. Vollzelt?

Ls

» Dann hist Du der Richtige! Wir freuen uns darauf Dich so bald wie moghch .
kennenzulernen' » Bitte bew1rb’ chh hier: https [[bit. ly/2V0cBIQ

- X
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E1 Microsoft Excel - jury-bewertungsbogen gesamtplatzierung-jamie-23-2.19.
.El_] Datei Bearbeiten Ansicht Einfligen Format Extras Daten Fenster 2

Hier ein paar Bilder vom Jack the Jamie Oliver
International BBQ & Grill Competition beim NEHRS SR ITH| & RB-F|0 - FE
Adi auf dem Berg: — B = &

A | B | C \
JACK THE JAMIE OLIVER GRILL Bolsterlang 23.02.2018

Wir danken sakrisch allqn_ Teams

auf die Teller gez Punkte |Team
F|rma Meri . Platz 65,40 |bbqg taxi smoker

. Platz 62,90 |smokins
Platz 62,40|swiss bbq 1.Platz Sonderpreis
Platz 62,20|allgaier dopfer
Platz 62,00|chlaggi brutzler team
. Platz 60,00|patty pirates
— . Platz 56,90|diddi backmeister
Thomas und’Pia' & Toni fucgie™s _Platz 56,10 grillbiffel
N -‘ u_uym . Platz 55,20|8kogourmet grill team
.-Wl ; Nachtve | 13/10. Platz 54,50|sgg stockach
am Wohnma o3 11. Platz 54,00|grillsportverein
- 12. Platz 53,00|mss-bbq e.v
13. Platz 52,70 |nonnenbréu grill team
er gratu W\ 14. Platz 51,00|thomas sf team

SMOKER fur den e und dem Tea | 3 15. Platz 49,50|bbg team frozen fire
. fiir den Sonderpreis. Der'nachste Jack findet vorausssam. - 1? E::E
o 019 in Adis Beef Club / Sonthofen statt. ' -.»i\. S 1 15 Platz

: L - L : 19. Platz
d = 4 g 20. Platz

W DIl UE

- leam vo - lLlaau..

A= all
— g

o[~o|o|s|wp=

w0

| 24 ___|
M o4 N[\ jury-bogen-fleisch ,( jury-bogen-dessert _,( Auswertung-kormplett £ Ausy
Bereit
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SANTDS, , ,

GRILL SHDP

* DIENEUER GASGRILLSVUNSANTUS s

SANTOSEDEN 418 - gy
4 Brenner mit Heckbrenner und 800 Grad Ihfrarot Seitenbrenner °
inkl. Haube, Steakplatte, Motor Drehspiess und mehr!

SANTOSEDENS1I8 = O&&e
"5 Brenner mit Hedi(brenner.und 800 Grad Infrarot Seitenbrenner
inkl. Haube, Steakplatte, Motor Drehspiess q'nd m_ehr‘_!

s (A Avikel
SANTI]S Dll[l e D
Doppelkammer‘gmll mlt mtegmer‘tem BOD Grad Brenner‘ und
Heckbr‘enner‘ inkl. Haube Steakplatte, Motor Drehspiess und mehr! ,

A SANTI]S H(lllYWIlllD o e
I GroBe Grlllflache Seiten-Wok Brenner und jede Menge
¥ _Staur‘aum inkl. Haube, Motor D‘rehspless u_nd_mghr"

Santos'GriIIshop' ,
- Weltweit groBter' Grlllfachhandel
. HafenstraBe 1-3. 3
TN 51063 Kaln : s ‘ ‘ -
www.santosgrills.de Vi g sANTOS

F : GRILL SHOP

-
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Jack Weltrangliste 2019 &
JACK

Team Name / Wettbewerb Gesamtpunkte
Smokins
Grillsportverein

BBQ Freunde Unterallgdu
BBQ Haus
Moonshine Smoker
Blue Flame

Bergische R6staromen
Frankengriller

Swat BBQ Team
Vuur en Rook

SGG Stockach
Okogourmet Grillteam
Santos Grill Team
BBQ-Bastard
Salzburger Stiergriller
BBQ Highldnder
Patty Pirates
Frankenflame

M-S-B BBQ
Burg-BBQ

Dresden BBQ

Die Zuagroasten
Team Barbecook
Allgduer Team
Baden-BBQ
Dreilandergriller
Team Oldfield BBQ
WOM 2 BBQ

Harzer BBQ-Team

No Fuck BBQ Team
Feuer & Eisen

Grill Buddies

Dragon BBQ
Grillbuffel

Brodem BBQ 56
Baden BBQ

Hard Smokers 12
BBQ Company

Swiss

Smokin Aces

Grate Monolith Team
Knife BBQ
Faustadt-BBQ

Al Mac Hickory BBQ
Grill-doch-mal.de
Pfalz BBQ

Frozen Fire

BBQ Zone

Patty Patrol

Omerta

Black BBQ

Landle BBQ
Schluchtengriller
Fauststadt-BBQ
Andy Otte Grill Team
World BBQ Team Swiss
Passion BBQ

Ribs Almighty

Peter Dolker BBQ Team
3-Landergriller
Rocoto Rebels

Team ShakesBeer
Allgduer Burg-Griller
Steakhunter Jichen
Diddi Backmeister
BBQ Taxi-Smoker
Allgaier Dopfer
Chlaggi Brutzler Team
mss-bbq e.v.
Nonnenbrdu Grill Team
Thomas SF Team
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KFC-Cole Slaw

Ratings: 7.3/10 from 354 users
[Hier das Origina]rezept vom KT7C.

mr}‘nog

Zutatcn

| kg KOH (sehmcein gehobelter, | Koh]kopg
’0¢g K arotten (sehr fein gehobelt}
2 TL / wiebeln (fein gehackt)

40 g Zucker

1/2 Tl Salz

i,/8 1| Pleffer

60 ml Milch

60g Magonnaisc

60 ml PButtermilch

1&1,/2 1L Wcichincssig

2& 1/2 || Zitronensaft

Anwcisungen
[Hier das OriginalrezePt fiir den Cole Slaw von “Kcn‘tuckg fried chick-

en” Fasst hervorragcnd zu Fu”ed Fork.
K ohl und K arotten in sehr feine Stiicke schneid r (Jn e
/ucker, Salz, FFCHC:‘, Mi]ch, Magonnaise, Butterms

eines Rciskoms).
/itronensaft in einer groben Schiissel mischen und die

ader Gréﬁc

A und den
utaten glﬁ:~

trithren.
KOH, Karotteﬂ und die Zwiebel hinzugeben und gut vermische e
Abdecken und fiir 2 Stunc]en kithlen. 10-12 For’tione:; i:__zmcach und

schnell zubereitet, aber granc{ios‘
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Ratings: 8.4/10 from 251 users
Buns fiir Hamburger oder FPulled Pork
Okraschote

Zutatcn

R

10g Salz

50g Zuci«:r
2350 ml Wasser
‘ 500 ¢g Mehl T yp vierhundertfiinf
kenhefe oder ein halber Wurfc] f:rlschhmce
40 g weiche Butter

25 g M ]chpulver
| EL etwas geschmolzene Butter

Anweisungcn
vorsichtig in der K iichenmaschine verkne-
inuten auf einer etwas hsheren Stwcc, e}
ren gut ausbilden. Dann i Stunde gehcn
: lassen.
) ' ; were Stucke tCllCﬂ &ICSC vorsnchtlg zZu einer
Ku el verkneten u d c 1 dlC SCltCﬂ immer schon nach innen driicken.

, \i Daclurch ﬁ”garantlert dass die Brotchen schén aufgehen
Telglmge vorsncl'\tlg Fléch driicken und unter FO!IC weitere 350 Mmuten
- %R chen lassen.

DIC Brotchcn bei 1 8'6" ca. 15-20 MmutenJe nach gewunschtem
Braunungsgracl backcn Noch heiB mit dergeschmolzenen Butter best-

rcnchen Uﬂd abkuhlcn ]asscn

Die Referenz in Sachen Grillen e Grillsportverein.de ¢« #Werbung 17
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Grillspomrve™

PBeer Butt Chicken

Ratings: 8.2/10 from 209 users

Der Klassiker, bekannt in Deutschlanc{
durch den Gri”sportverein

Admin

Zutaten

Prine

3 1 Sa]z Anweisungcn

2 | Prauner Zucker Die Brine zusammenmischen und das [{shnchen dort 24 h
3 Stk. | orbeerblstter einlcgen.

% Stk Knoblauchzc]ﬁcn Am nachsten Tag abtuplcen und mit der Dr5~Rub einreiben.

i TL Thgmian Die Bierdose oder die anderen (Gefspe zu 2,/3 mit Bier fiil-
1 Orcgano len und dem [uhn rektal einfithren. Auf die Bierdose stel-
i Stk. /wiebel len und in den gcscHosscnen Kugelgri” oder in den Ofen
1L f”]onig bei 180-200 (Grad ca. 45-60 Minuten.

s L 5ojasoﬁe |dealerweise mit der Temperatursoncle in das Prustfilet
2 E_L F’{ZC]C]CC,, stechen und die Kerntcm eratur auf 72 Gracl stellen.

i Stk. /itrone Durch die Brine und das verdamplcende Bier wird das
2 Ta. Orangensapt rﬂéhﬂChCﬂ zart und samctig.

2 T a Wasser Bcgrigsuérung: Brine: A method for increasing the water
Dr3~Rub content in the meat and therebg making the meat more moist
i 71 FPfefferksrner and tender. Brining can also imPart salt and flavor into the
1 TL 5e”ericsamen meat. Also eine Lauge, die osmotisch wirkt und wiirzt. Drg
1 TL Ca}jeﬂﬂe Rub: T rockenmarinade, die einmassiert wird

1T Thﬂmiaﬂ Alternativ kann man das [TJahnchen mit der amerikanischen

7L Majoran Marinade cinPinsclr\: i /wiebel, Feingcricbcn + Il O] 2
1L Farikapulver ! Wcinessig‘i" 1l Orangensa]ct"r 1. Tomatenketchup i
| EL SanPulver El WorcestcrsoBc ] SPritzcr Tabasco i/4 E_I Oregano,
i T Salz zerrieben

| EL Brauner Zuckcr

Huhn

| Stk F]u}'m
Bierdose (a]ternativ ein Hig>~6|as oder Wijrstchenglas oder gleich
i

einen Beeﬁbu’tbChickem tz)
2 T a. Pier

18 « Die Referenz in Sachen Grillen e Grillsportverein.de e #Werbung


https://www.grillsportverein.de/
https://www.grillsportverein.de
https://www.grillsportverein.de/grillrezepte/rezept/Beer-Butt-Chicken

Ratings: 8.0/10 from 243 users

Passt zum Pestreuen, als Rufi) ~ach, es passt einfach ]MMER 1l
vamPi

1,/2 | a. Paprika

4T undi2TL Salz fein)

4Tl undi2TL Staubzucker

20D Senﬁoulvcr (ich hab Colemans genommcn)

4T undi27TL Chi]ipu]vcr (Gewijrzmischung, gekamct oder selbst

emixt)

4F E_L und i/2 TL Cumin Kreuzkﬁmmel (gemahlen)
2L schwarzer Pfeffer (Frisch gcmahlen)

4+ und 1,/2 TL Knob]auchgranu]at

2 EL Cagcnne

Anweisungen

i | eute. Meiner Meinung nach DIER GEWU RZM]X schlechthin

Mische alle / utaten und verwahre in einem luftdichten Bchélter.
Du wirst etwas in einem Streuer neben dem (Grill oder Herd haben

wollen. [Halt ewig, aber wird nicht ]angc reichen.

TiPP fiir die Mengen: I JTasse=161]

Die Referenz in Sachen Grillen e Grillsportverein.de « #Werbung 19
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Gaillspomrvers™

Russische Gri”spieﬁe
Ratings: 7.5/10 from 169 users

Russische SPieBe - eine C{C]Ctigé und leckere Sache.
(we

Zutaten

28 1,/2 kg Schweinehals (etten Sehueinchals oder Kamm)
4 Stk Metzgerzwiebeln

i Stk Knoblauchkno”cn

i E_L Wachhol&erbeeren

5 Stk Lorbeerb]étter

i | Bier

i EL Salz

1 F]Cmq:er (grisc]ﬁ gcmchn)

2| Se]terswasser ( mit viel K ohlenssure)

Russcngri” (Geschichtc) Das Wort ,,Russcngri”“ ist eigcnt]ich a bisserl Fa]sch, da wir
keine Russen gri”enl Mein Schwiegervatcr erzihlte mir immer, wie die Russen Schaschlik
gri”en. Ohne (Gemiise und |nnereien! |ch konnte mir das nie vorstellen. Schmcckt doch nix
und ist trocken, dachte ich mir. Daich aber weiB, dass Russen nichts schlechtes oderfades
essen, dachte ich mir, das versuchen wir. Nach 1angem Fragen und viel Zeichensprache =
mein Russisch is schlecht bzw. nicht vorhanden haben wir ansatzweise rausbekommen, wie
man ,,russcngri”t“ Das Rccht wurde verfeinert und ist mittlerweile einer meiner liebsten
Gri”arten.

leischinca. 4 cm grobe Wiirfel schneiden und in einen mindestens 5 | iter groBen I imer
mit Deckel geben. Zwiebe] und Knoblauch schilen und grob sclmeic{en, alles ab in den
[T imer. Die Wacholderbeeren mit einem L(’jﬁce] zerdriicken und mit den Lorbeerbét’cem
auchinden Eimergeben. Die (Gewiirze nicht vergessen. IDEE ganze mit dem Selterswasser
und dem Pier au{:gieﬁen. (Gut mit den [1anden durchmischen.

b, Tage im KUHschrank stehen ]asscn, bitte nicht kUrzcr, sonst macht das Scltcrswasscr
das [Tleisch nicht miirbe und es trocknet nachher beim (rillen aus!

Nun das [Tleisch locker auf die Flachspieﬁe stecken, gibt soca. 25 St[jck.

Bei starker Ho]zkohlenhitze schon hellbraun brutzeln. Dazu isst man am besten rohe
grobe Zwiebcln und saure Sahnc. Auch /\jvar ist erlaubt. Guten Appctitl

|ch konnte mir wirklich nicht vorste”en, dass [Tleisch in Se]tcrswasser einge]egt sch-
meckt, aber es ist echt der [ Jammer! ] otal zart und saftig! FProbiert es aus und ihr werdet
begeister‘c sein. FS Nicht zu viel ettt wegscl’meiden, das brat eh nachher raus! Fett =
Geschmacks’trégerl
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'. Syt | [
Grun&regcln Fische rauchern
Ratings: 6.7/10 from 59 users
Wenn man mit dem Fischeréuchern

beginnen wi“,

dann findet man hier viele [Jinweise.

TortentigcrOi

Zutaten
p) Stk Fore”en (Makrelcn oder an&cre)

| kg Salz

1000 ml Wasser (o&er mehr}

Anweisungen
Einlegen der ]:isclqe in Sa]z]akc [iir einen besonders guten Gcschmack werden die I:iscl'xe ca. 10-12

Stunden vor dem Rzuchern in eine Salzlake eingelegt. Die Fische miissen kom_Plett unter \Wasser Iiegen,
damit sich die Salzlésung gleichméﬁig verteilen kann. Nach dem Salzen ist der [Fisch grijndlich abzuspulen
und danach zu trocknen. Das bedeutet, das die Fische an einem Iu{:tigen, schattigen Ort abtroPFen so”en,
bis sich nach Shit-cly Minuten eine Pergamentartige r“lau’c bildet.

Die Tﬂerste”ung der Salzake

[ ine Kartoffel schalen. Das Wasser in ein reichlich groBes (efsn geben, |n dieses \Wasser Icgt man die
gesclﬂé]te Kartogel. Nun rithrt man nach und nach Salz in das Wasser. Die oPtimaIe Menge an Salz ist
erreicht, wenn die K artoffel an der Oberflache schwimmt.

T rocken salzen Wenn es mal schnell gclﬂen soll, kann man die [Fische auch direkt mit Salz einreiben.
Nehmen sie dazu nur nicht zu wenig Salz. Pesonderst wichtig ist dabei, auch den Bauchraum mit Salz
einzureiben. Als Faustregel kann man sagen, eine Hand Voll Salz von auben auf den [Tisch und eine
rlancl \/o” in die Bauchhéh]e. 50 gesalzen werden die Fische 2-4 Stunclen an einen kiithlen Ort ( Ke”er
)geste”t. Jetzt werden die I:iscl’ue noch abgewaschen und mit einem fusselfreien Tuch abgetup]ct.
[Heisrsuchern (Grundsatzlich muB man wissen dasjeder Ofen anders ist, der eine wird schneller warm

oder zieht noch irgendwo | uft oder oder oder. Deswegen soll diese Anleitung nur eine gewisse Richtung
zeigen wie man Réuc}nern sollte. Man sollte vor dem Kéuchem alles in Grhcgnél—xe am Kéuchero?en haben
2.P5. Buchenholz (oder Spéne oder Mehl) zum nachlegen, Wasser zum [6schen. Das am besten in einer 5
| iter GiieBkanne weiU’a nur zu groBe Flammen erstickt werden sollen und nicht das ganze Feuer geléscht
Der Ofen muB mindestens 10 min. richtig angehciz’c werden. Nun kénnen die [Fische cingehéngt werden.
Die Fische diirfen sich nicht berul—xren} ansonsten kleben sie spéter zusammen und auBerdem kommt der
Rauch nicht iiberall hin. Wenn nicht mégliclﬂ die ]:ische amczul'léngen auf einen Kost Iegen.Es wird aber
leider die T—iaut zum Tcil festkleben. Fische nicht wenden. Nun koénnen wir den Deckel schlieRen und die
Luke unten 6ffnen und etwas f'io]z nachlegen. Keine hohen Flammen mehr aufkommen 1assen, sonst sind
die [Fische hin, oder kénnen nur noch als Girillfisch gegessen werden. [ in kleines [Feuerist richtig zum
angénglichen garen der ]:iscl‘we. Die Temperatur sollte so zwischen 90-1 IO"C Iiegen. Nacl’z ca. 15-25 min.
sollte der Garvorgang beendet sein.Das sicht es am besten daran wenn sich die Bauchlappen sPreizen.
Nun konnen wir mit dem Réuchern beginnen. Man ]egt wieder eine 5chiclﬂt Holz amC, aber nun wird die
Lukc geschlosscn. Es diirfen keine ]:Iammen mehr entstehen sondern dicker quc“ender Rauch. Es sollte
sich nun eine Temperatur von 60-70°(_ cinstellen. Der Ofen sollte sténc{ig in Beobacl—wtung sein. Ab
und zu wird r‘lolz oder SPéne nachgelegt.Diesc eventuell etwas anfeuchten. Wéhrend des Réuc}ﬁems den
Deckel méghclﬂs’c nicht anheben. Nach ca. 1 bis 1,5 Std. ist der Réuchervorgang beendet. [Das bezieht
sich auf ein Stﬂckgcwicht von 00-400g pro Fisch. Jetzt konnen wir die [Fische zum Auskiihlen auﬂ'néngen

oder beiseite stellen.
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Ghillspogrver®

Spare Ribs Deluxe

Ratings: 8.0/10 from 71 users

Ich liebe SParcribs, aber keine Fertigen
eingelegten oder zshen Dinger, sondern
schon zarte und selbst einelegte Spareribs.

onetouchgo]dc{c]uxe

Zutaten

Marinade

i Stk Zwicbel (gehackt)
2 Stk Chilischoten

i Stk ]ngwer <geriebcn)
+T 1 Sojasoﬁc

2 1 Worcestershiresauce
+1 1 Honig

500 ml Bier

1T Faprika

| TL Cagennep{:eger
] TL 53‘2

1T Majoran

1 TL Thgmian

| TL F{reger

b Tr. Tabasco

etwas Ol

Rub

2T Majoran

2 TL Oregano

2 TL Thgmian

2 TL Knoblauchpulver
2 TL Z_wiebelpulver

2 TL 5a|z

2 TL CayennePFeFlccr
2 TL F]cher

2 EL Brauner Zuckcr
2T L Faprikapulver

2 kg SParcribs

Anweisungen
Das Rezept hort sich auxcw'éndig an, aber es lohnt

sich...wobei die selbstgekoc}wtc BBQ Sobe
auch wcggc]assen werden kann und durch ein
Fer’cigproc{ukt ersetzt werden kann.... Grunclsétzlich
konnen die Mcngenangaben variert werden,je nach
(Gusto..schmecken wird’s injedcm Fall

Am \/orabend werden erst einmal die Rippchcn
mariniert. | Dazu die Membrane ab und die Rippchen
an den [ nden etwas einschneiden.

Zwiebef, K noblauch, ]ngwcr und Chillis in etwas
O] leicht an&ﬂnsten, mit dem PBier abléschen vom
Herd nehmen, den Honig sowie die restlichen
Gewijrze darin auflosen. Etwas abkiihlen ]assen,
und dann die Spareribs und Marinade in einen
groben Ge?ricrbcutel gcben und fest zubindcn,
iiber Nacht im Kuhlschran‘( ziehen lassen.
Morgcns vor dem Gri“en, die KiPPchcn aus dem
Beutel holen, Marinade nicht weggiesen, trocken
tupfen und mit dem Rub einreiben und einzeln
in Frischha]te?olic wicke]n, und wieder in den

Kuhlschrank bis gcgri”t wird.

Aus der Marinade wird die BBQISOBC gekoclﬂt:
Die Marinade in einen TOPF und erstmal kré]ctig
aufkochen lasser\, | Dose Tomaten in St[jcken,
Essig Honig, Senf etwas | abasco, nach belieben
dazu und gut einkochen lassen und dann mit dem
Mixer Pijriercn. Mit Sa]z, F]Cmq:cr, SOJasoBe nach
C]usto abschmecken. evtl. Tabasco oder Honigy
oder SojasoBe

Aufdem 57¢er OT @, indirekt, Aluschale mit Bier
clruntér, Ripps 1 5min auf der Kﬂochenscitc, dann
wenden, 15min auf der Fleischseite, dann wieder
wenden und die BBQ—;SOB@ drauf und ca weiter
i1 5min. indirekt gri”en,jedoch unter Beobachtung
damit die BBQ—;SOBC nicht verbrennt! FINGER
LICKIN GOOD
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i)

Ckﬂlspo“;:vﬁxﬁ‘“

Baby back ribs
Ratings: 7.9/10 from 65 users

Der Klassiker unter
den Gri”gerichten aus den USA

Admin

Zutaten

1271 Thgmian

1/2 TL Cayerme feffer
1 & 1,72 1L Chi ipu]ver
1 Essig

1,/2 T a. WeiBwein

12 71 Zwiebelpu]ver
1271 Semcpu]ver

i Stk Sparerib (ganzes Spareribsﬁjck ca ac}ﬁ %s zehn RiPPErQ
4r E rauner Zuc er

iFlundiei 2T Salk (grobes)

1271 Bourbon—\/ani”epudding
1/2 TL Steakgew[jrz (be]iebiges )
1 T1 Aceto Ba]samico

3 Stk Knoblauchzehen (gehackte)
i Stk Aluminiumfolie (feste)

2T Honig

Anweisungen
Das [Tleisch auf den Bogen A]umcolie legcn,A”e trockenen /utaten mischen und

das Kippcnstﬁck beidseitig damit einreiben. Die Folic chreinanderuappen und die
" nden lose verschliepen.

Das [Fleisch min. 1 Std. im K iihlschrank ziehen lassen, besser 2 Std. Die ﬂijssigcn

/ utaten und Knob]auch ineine Flastikschﬂsscl geben und in der Mikrowe”c warmen,
bis der Honig geschmo]zen ist.

Fleisch in der [Tolie auf den (Grill gcbcn. [ in [ nde nun fest verschlieen. Das andere
I” nde 6ffnen und die Marinade hineingieﬁen.f:cst verschlieBen und ca. 2 bis 2.5 Std
garen.(werm die Knochen heraustehen und man leicht daran drehen kann sind die ribs
ok) Danach, vorsicht heip, die Marinade in einen Kochtopf aEgieBcn und diese auf
die f’]éhcte reduzieren.

Die ]:olie 5ffnen und Ribs mit der Sosse diinn bestreichen. Nun die die offenen
Ribs nun kurz tiberbraunen, Achtung das geht recht schnell. [mmerin ein Stiick mit 2
Rippen schneiden und mit der restl. Sauce servieren.
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Peripherie am Gasgrill:
Sicherheit nachriisten

Spezieller Grillregler erleichtert den Umgang mit Fliissiggas

Insbesondere wenn man mit Gas grillt, sollte das Thema Sicherheit
nicht unterschatzt werden. Auch an lauen Sommerabenden und in
frohlicher Runde hat man es letztlich mit brennbarem Flissiggas zu
tun, mit dem unbedingt sachgerecht umzugehen ist. Grundsatzlich
sind die uUblicherweise verwendeten Propangasflaschen allerdings
eine sichere und saubere Losung - sofern man als Betreiber ein
paar Grundregeln beachtet.

So sollte jeder Griller regelmaRig das Gerat und die so genann-
te Peripherie - Druckregler, Schlauchleitung und Anschlisse
- Uberprufen. Das betrifft sowohl Premiumgrills wie auch
gunstigere Fabrikate. Beim Kauf verfligen alle Gerdte in
Deutschland Uber Druckregler und Schlauchleitung, die aller-
dings meist nicht Uber die Mindestanforderungen hinausgehen
- oder den Qualitatsanforderungen vieler Grillfans entsprechen.
Normalerweise werden Druckregler ohne Sicherheitseinrichtung
fur den Storfall verbaut, was unliebsame Folgen haben kann, wenn
mal etwas nicht nach Plan lauft. Denn dringen beispielsweise
Schmutzpartikel in den Druckregler ein, besteht die Moglichkeit,
dass unkontrolliert Gas durchstromt. Ebenfalls problematisch:
Beschadigungen an der Schlauchleitung, wie sie zum Beispiel
durch Tierbisse, Materialermidung oder Verschleify entstehen
konnen.

Schick in schwarz - speziell fiir Gasgrills

Anfang des Jahres hat der Regeltechnik-Hersteller GOK den
sogenannten ,Grillregler” auf den Markt gebracht. Mit diesem
tiefschwarzen High-End-Druckregler wird es einfacher fur alle,
die ihren Gasgrill sicher und zuverldssig betreiben mochten. So
verhindert die integrierte Uberdrucksicherheitseinrichtung, dass
in einem Storfall ein zu hoher Druck am Grill ankommt, der dann
sowohl am Gerat wie auch in der naheren Umgebung erheblichen
Schaden verursachen kann. Andreas Brohm, technischer Leiter bei

Vereinfachte Dichtheitspriifung: So geht’s

GOK, erklart das Prinzip: ,Wir arbeiten mit zwei Stufen, die sich

gegenseitig absichern. Fallt eine aus, begrenzt die andere den
Druck auf maximal 150 Millibar."

Zudem findet sich am Grillregler PRO ein Manometer. Es zeigt auf
einen Blick den Flaschendruck an und ermdglicht so eine verein-
fachte Dichtheitspriufung sehr viel zuverlassiger und schneller.
Seit vergangenem Jahr ist diese regelmafiige Priifung in den ent-
sprechenden technischen Regeln erwahnt, verantwortlich ist der
Grillbetreiber (siehe Kasten flr eine Kurzanleitung).

Komfortabel ist zudem der verlangerte Eingangsstutzen des
Grillreglers PRO. Er sorgt dafir, dass der Regler auf die BBO-
Gasflaschen mit Kragen passt, die immer hadufiger auftauchen.
Wer die zusatzlichen technischen Features wie Manometer und
Uberdrucksicherheitseinrichtung nicht benétigt, aber trotzdem
einen hochwertigen Regler nachriisten mochte, kann zur BASIC-
Variante der Grillregler-Linie greifen. Weitere Infos zum Grillregler
gibt es hier im Video-Tutorial.

Schlauchbruchsicherung einbauen

Fur jeden Betreiber eines Gasgrills empfiehlt es sich, die
Schlauchleitung regelmafig genau auf Risse, sprode Stellen
oder andere Beschadigungen zu untersuchen. Auf Nummer sicher
geht man hier, indem man eine Schlauchbruchsicherung nach-
ristet. Sie verhindert, dass Gas durch ein Leck ausstromt. ,Bei
einem Abriss entsteht ein starker Druckabfall in der Leitung. Die
Schlauchbruchsicherung erkennt das und sperrt den Gasdurchfluss
ab“, so Brohm.

Weitere Infos und Sicherheitstipps gibt es im Ratgeber ,Sicher
grillen mit Flussiggas®“ von GOK, hier als_pdf-Download.

http://www.gok-online.de

https://www.gok-blog.de

Um zu priifen, ob kein Gas am Grill austritt, schlief3t man samtliche Absperrarmaturen und o6ffnet langsam das Gasflaschenventil. Jetzt

spriiht man alle Anschliisse zwischen Fliissiggasflasche und Gasgrill mit einem Lecksuchspray ein - wichtig: Keine offene Flamme zur

Priifung verwenden! Wenn sich irgendwo Blasen im Schaum bilden, miissen alle Verbindungen nachgezogen werden. Hilft das nicht, darf

das Gerdt nicht in Betrieb genommen, sondern es miissen die betroffenen Komponenten ausgetauscht werden. Immer zusatzlich die

Betriebsanleitung des Herstellers beachten!
Hier geht’s zum Video-Tutorial.
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GRILLREGLER
fur GASGRILLS

v’ Integrierter Schutz vor Uberdruck

v’ Stabile Druckregelung fiir konstante Power
v’ Einfache Dichtheitspriifung

v’ Premium-Qualitt Made in Germany
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Geillspomrve®

Forelle gegri“t
Katings: 5.5/10 from 59 users

vom K ohle-, (Gas- oder Elektrogri”
Admin

Zutaten

| Stk Fore”e

i Stk. K rauterstraubchen (aus Fetcrsilic,
Dill, Zitronenmelisse)

i | Putter

| etwasﬁSa]z

tEL O

Sahne-Dill-Sauce

| Stk KOPFsalat

| Ta. Saure Sal’me

i1/2 11 Zitronensaft
I etwas Salz

I etwas F]Cmq:cr (Frisch gemah]cn)

Anweisungcn

I:U”cn Sie die ausgenommene I:ore”e mit
dem K riuterstraubchen aus Fetersi]ie, Dill
und /itronenmelisse, und geben Sie etwas

Putter und eine Frise Salz dazu. Stecken
Sie die Forelle mit [Holzstabchen zu, und
Pinseln Sie sie mit lqijssiger Butter ein.
Verlesen Sie den Salat, und waschen Sie
ihn mehrmals in kaltem Wasser. Gut abtroP~
fen lassen.

Die Di”spitzen waschen Sie, zuPFen Sie
von den dicken Stengc]n und lassen sie

ebenfalls gut abtropmccn.
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Frischgemahlcncm Fchcr ab.

Sie konnen die [orelle auf dem
[Holzkohlenfeuer gri”en oder im E_Iektrogri”
auf Alwcolie oder in Alwcolie eingepackt,
Wenden Sie die Forelle einma], und Pin~
seln Sie sie nochmals mit Butter ein. Die
Carillzeit betrég’c 6 bis 8 Minuten.

(Geben Sie unmittelbar vor dem Servieren
die Sauce tiber den Sa]at

Tin spritziger WeiBwein rundet dieses
kostliche [~ ssen ab.
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Gl spomrver®

/wiebelbrot
Ratings: 7.7/10 from 97 users

/ wiebelbrot

bOO‘(l(CCPGF

Zutaten

450 g Mehl (T ype 550)

i [ inh. Fckg TrocEenheFe

110 ml lauwarmes Wasser

i Bec}m f:rischkése mit Kréutcrn (Kﬂhlrega])
| TL Zuckcr

| TL Salz

f:ijuung

150¢g Buttcr

1 [ inh. T ute Zwiebe!suppe

Anweisungcn
50, hier mal ein Beilagenrezept fiir ein mcga]eckeres Zwicbe”ﬁroti |st mittlerweile

unser Standartmitbringse] wenn wir zu (GrilL—)Fartgs eingeladeﬂ sind.

/ uerst wird das MC]’]] mit der Trockcnhcpc vermischt, separat vermengt man das
warme Wasscr, den Frischkésc, Zucker und Sa]z zu “Késewasser”.

Ansch!ieﬁend den MeHmix mit dem “K dsewasser” zu einem glatten Teig vermengen
und gut durchkneten. Zugcdecld: an einem warmen Ort ca. 2 Std gchcn lassen.

]n der Zwischcnzeit kann man die Zwicbelbuttcr herstellen. Geht ganz eimcach, (Ueim
er TiPP: Zwiefjelsuppe in der | tite vorher gut durchkneten damit die /wiebelstiicke
kleiner werden und sich die /wiebelbutter anschliesend besser auf dem Teig verteilen
lasst), Putter evtl. in der Mikro ein paar SCkunden erwarmen und in einer SChale mit
der Z_wiebelsuppe verriithren (UaPPt gut mit einer Gabcl ;~).

Nachdem der Teig gut aquegangen ist, diesen auf Backblechgré)’[ﬁe ausrollen und mit
der /wiebelbutter bestreichen, anschlieBend das ganze aufrollen. Die Rolle auf ein
mit BackPaPicr bclcgtes Backblcch lcgcn und einmal lé‘mgs bis auf ein [ ndstiick in
der Mitte aufschneiden, die Schnittﬂéche nach oben drehen und die beiden [Halften
flechten bzw. kreuzen.

Nun im vorgeheizten Backogen bei 180-200 °(C ca. 25-30 Minuten backen.
Tcmpcratur und Backzcit héngt vom Ofen ab. Das gertige / wiebelbrot auf einem
Holzbrett oder Kuchcngitter abkithlen lassen.

ausProbicrcn. Viel SPaB beim nachbacken, ist wirklich ganz einfach. Guten f“lungcr,
wiinscht Euc}‘: bookkeepcr

Die Referenz in Sachen Grillen e Grillsportverein.de « #Werbung 27



https://www.grillsportverein.de/
http://www.grillsportverein.de
https://www.grillsportverein.de/grillrezepte/rezept/Zwiebelbrot

N ' !’:’) , P
%\(ﬁ‘ Infos und Anmeldung unter:

(L

@7y Grillbueffelde

)
%/ ? //{ Unsere zweite Melsterschaft,

"lll[
o
/

die wir mit
7 em nahkauf-Somme
e “ausrichten ist a

maximal 15 Teams begrenzt

-Design Kuglaqd,



https://www.grillsportverein.de/
https://www.grillsportverein.de
https://grillbueffel.de

#Werbung

E¥T.

DRY AGER

BUILT FOR BEEF

2074



https://www.grillsportverein.de/
http://www.grillsportverein.de
https://www.dry-ager.com

#Werbung


https://www.grillsportverein.de/
https://www.grillsportverein.de

Der Antbrieh

v

DAS KOMMT DABEI HERAUS,

WWEMMMB EIM VVTATED CLCIME TWE]D
FrEINIY ETIYN YAITELN, 2RITINE LTV

SOHNE UND IHRE ENGAGIERTEN
MITARBEITER ALTE METZGER-
TRADITION NEU DENKEN

¥ ¥ ¥


https://www.grillsportverein.de/
http://www.grillsportverein.de

o
c
=1

o
re

2

™S
.
o

<
c

rtvere

e Grillspo

in Sachen Grillen

32 e Die Referenz



https://www.grillsportverein.de/
https://www.grillsportverein.de

Dig [dee

EIN ZUHAUSE

FUR BESTES FLEISCH

UND BESTES FLEISCH
FUR ZUHAUSE
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Das Prinzip

— WAS LANGE REIFT ...

Dry Aging — die hehe Kunst der Fleischveredelung.

Rindfleisch braucht Relfe. Und Relfung brancht Zeit. Dy Aging — (ibersetzt
Llrockenreifung® - ist die traditionelle Methode, um Fledsch anergew thnlich
zartund geschmacklich intensiv reffen zu lassen. Ein Jahrzehnte altes Verfahren,
durch das Rindfleisch seine denkbar hichste Veredelungsstufe erlebt.

methede sondern elnen newen, alten Relfeprozess. Die Trockenreifungvon
Fledsch, das Dry Aging ist das Alteste Verfahren der Flelschreifung tiberhaapt.
Dabel wird das Fledsch am Knochen dber einen bestimmten Zeltraum bed
kontrolierter Temperatur, Luftfeuchtighelt und Luftqualitit abgehingt. Es darf
in Buhe reffen und statt luftdicht in Plastikfolie zu Hegen, darf es das tun, was
Fleisch am Hebsten tut: Es darf aimen.

Als Dank schenkt uns das auf diese Art veredelte, trockengereifte Fleisch ein
urmachahmliches, Intensives Aroma. Und elne Konsistenz, die nichts mit elnem
Lhormalen® Stick Fleisch gemeinsam hat. Kein Wunder, dass Dry Aged Beef
unter Kennern deshalb als (die Eénigsklasse unter den Steaks® gilt.
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Das Produ ki

AUSGEREIFT HAUSGEREIFT

Der DRY AGER Fleischreifeschrank

fur Privat und Gewerbe.

Unsere Mission: Einen bezahlbaren Vollrel fe- Profischrank zu entwickeln, der
genauso gut aussieht wie er arbeitet. Das istuns mit dem DREY AGER gelungen.
Auflen zeitlos modernes Design — innen hochprizise durchdachte Technologie.
Handw erk trifft High-Tech.

Dias Flelsch reift am Enochen in unserem Reifeschrank bed ca. 85 % Luftfeuch-
tigkeit und einer Temperatur von 2 °C. Die prizise elektronische Stenerung des
DRY AGER gew thrleistet dabel die konstante Einhaltung der Temperatur, die
in exakten 0,1°C Schritten geregelt werden kann.

Auch die Lufrfeuchtigkedt 1#zst sich dank Huem iConérol hochprizize von 60 %
bis 20 % regulieren. Das sorgt zusammen mit dem integrierten X AirReg
System selbst bel grofien Schwankungen der Umgebungstemperatiren immer
fir ein perfektes Mikroklima im Inneren, eine optimale Luftsirmung und eine
fortlaufende Entkelmung.

Um den wertvollen Inhalt vor schidlichem UV-Licht zu schiitzen, ist dis von
einem eleganten Edelstahlrahmen gehaltene Isolierglastiire des DREY AGER
getdnt (metallbedampfc).

Der Gewlichtsverhist bel Rind fleisch durch die Reifung am Enochen betrigt nach
4 Wochen Reifezelt im DRY AGER mur ca 7-8 % und nach 6 Wochen ca. 12 %.

Dier DRY AGER eignet gich aber nicht nur fiir die Herstellung von Dry Aged
Beef. Er kann auch zum Machreifen und Lagern von Wurstwaren, Schinken und
anderen Fleischarten genutzt werdemn.

#Werbung
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DELIKAT ESSEN

Das perfekte Steak - eine Frage
des perfekten Timings.

Am besten fiir das Dry Aging geeignet ist Rindfelisch, insbesondere Rickensiringe
von frisch geschlachteten Firsen, wedblicher Jungrinder. Das Fleisch wird aufer-
ordentlich zart, da es einen ansehnlichen Fettdeckel und besonders hohen intra-
muskul #ren Fettanteil hat

Und je mehr Zeit ain Stilck Fleisch im DRY AGER Reifeschrank verbringt, desto
intensiver der Geschmack. In dieser Zelt dufret es im Trockenreifeschrank nach
Schinken und Moschus, nach frisch gebackenem Hefezopf Raurelfund ein biss-
chen nach Wollsocken.

Dras Dry Aged Fleisch wird aufen schwarz wie Blutwurst und hart wie Brot-
kruste. Schlielich wird diese dunkle Eruste weggeschnitten, das Fleisch vom
Enochen geldst oder in Steaks gesigt und das Dry Aged Beef auf dem Grill
oder in der Pfanne zubereitet - wie ein normales Steak.

Mur, dass es nichts mit elnem normalen Steak gemeinsam hat Die Konsistens
ist fest, Duft und Geschmack erinnern an MNuss und Butter. Das Geheimmnis:
Sauerstoff, der die natlirlichen Enzyme des Fleisches kitzelt - und Zelt.

Zeit, die das Fleisch mu einem vollkommen runden Aromenkraftpaket gemacht
hat, chne auch mur den Hauch elner metallischen Note.
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DicAlsinstellungesn erkmale

Q

KONSTANTE LUFTFEUCHTIGKEIT
OHNE WASSERANSCHLUSS,
OHNE WASSERBEHALTER
DANK HUMICONTROL

[+

MINIMALER GEWICHTSVERLUST VON
MAX. /-8B % NACH 4 WOCHEN REIFUNG® DURCH

PERFEKTABGESTIMMIES MIKROKLIMA

2

OPTIMALE LUFTQUALITAT DURCH
DX AIRREG: OPTIMALE LUFTSTROMUNG,
AKTIVKOHLEFILTER & UVC-ENTKEIMUNGSBOX

i" AINGFLEISCH &AM EMCGICHERM]
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DRY AGER DX 5009
DRY AGING IS COMING HOME!

Der Kleine fur den ganz groRen Geschmack! Mit dem DX 500®
erwerben Sie einen steckerfertigen Vollreife-Profischrank, der kei-
nen Wasseranschluss oder Wasserbehalter benétigt und genauso
gut aussieht wie er arbeitet. AuRen zeitlos modernes Design -
innen hochprazise, durchdachte Technologie: Handwerk trifft High
Tech.

beim Anblick des DRY AGER® lauft
Fleischliebhabern das Wasser im Munde zusammen. Denn der

Schon gefillten
Reife- und Prasentationsschrank lasst kostbare Fleischteile nicht
nur unter klimatischen und hygienischen Idealbedingungen ihr
volles Aroma entfalten. Er zeigt zudem seinen wertvollen Inhalt in
einem dufierst dsthetischen Rahmen und zieht die Aufmerksamkeit
in jedem Umfeld sofort auf sich. Fir Metzgereien, Hotels oder
Gastronomiebetriebe eine Bereicherung, die den Verkauf und die
Prasentation des Fleisches einzigartig macht.

Im Gegensatz zu dem sehr neuartigen und modern wirkenden
DRY AGER ist der Prozess des Trocken-Reifens jedoch eine sehr
alte Methode. Bis zur Erfindung der Vakuumiermaschinen gab
es kaum andere Madglichkeiten, Rindfleisch reifen zu lassen. Was
gut fir den Fleischliebhaber war, bereitete dem Handel jedoch
Sorgen. Denn beim klassischen ,Abhdangen” trocknete das Fleisch
stark aus, die AuBenkruste musste grof3zligig entfernt werden und
somit ging etwas Umsatz verloren. Bei der ,nassen” Reifung im
EinschweiRbeutel bleibt das Gewicht dagegen erhalten, wahrend
das Fleisch meist trotzdem zart wird. Die Folge: Heute kommt so
gut wie jedes Rindfleisch in den Plastiksack. An das metallisch-
sauerliche Aroma, das dem Beutelfleisch anhaftet, hat sich der
Konsument leider schnell gewodhnt.

Erst durch die wachsende Beliebtheit hochpreisiger Steakhduser
wurden zuletzt mehr und mehr Genussmenschen zuriick auf den
Dry-Aged-Geschmack gebracht. So auch die Brider Christian und
Aaron Landig von Landig + Lava. Als begeisterte Kdche und Griller
starten die Briider 2011 mit den ersten DRY AGER® Prototypen.
Gemeinsam mit zwei Metzgern und einem Lebensmittellabor
gelingt es ihnen schliefilich, mit dem DRY AGER neue Maf3stabe
in Design und Technik zu setzen und das bei einem Preis, der ihn
fur Gewerbetreibende hochst lukrativ und fur Privatnutzer absolut
erschwinglich macht.,,Uns war es wichtig ein tolles Produkt zu ent-
wickeln, das jedem die faszinierende Welt des Dry Agings erdffnen
kann.“ sagt Aaron Landig.

So einfach war Dry Aging noch nie. Selbst Salami- Wurst- und
Schinkenreifung ist kein Problem und lasst jeden die eigene
Bratwurst oder den Serrano-Schinken daheim reifen.

Mdéglich macht das die besonders ausgereifte Technik, mit der die
Entwickler den Fleisch-Safe ausgestattet haben. Mehrere rechtlich
geschiitzte Innovationen sind im DRY AGER® verbaut und
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sorgen flr die optimalen technischen Rahmenbedingungen fur

Fleisch, Schinken und Salami: So sichert die prazise elektronische
Steuerung eine konstante Temperatur (von 0 bis +25 °C), die in
exakten Schritten von nur einem Zehntel Grad Celsius geregelt
werden kann. Die Luftfeuchtigkeit lasst sich dank HumiControl®
hochprazise in 0,5 % Schritten zwischen 60 % und 90 % ein-
stellen. Und das komplett ohne Wasseranschluss! Zusammen
mit dem integrierten DX AirReg® System entsteht selbst bei
groften Schwankungen der Umgebungstemperatur ein perfektes
Mikroklima im Schrank. Ideal fur Zuhause.

Das oberste Gebot beim Hantieren mit empfindlichen Lebensmittel
wie Fleisch, ist das prazise Einhalten von Hygienestandards.
Selbstverstandlich wurde bei der Entwicklung des Reifeschranks
sehrviel Wert darauf gelegt. Das ausgekligelte Entkeimungssystem
sorgt daftr, dass Luft im DRY AGER mit einer UVC-Entkeimungsbox
und der Unterstiitzung eines Aktivkohlefilters permanent hygie-
nisch rein gehalten wird. Die Isolierglastiiren schiitzen aufserdem
vor UV-Strahlen. Fur jeden, der Fleisch verarbeitet das Aund O: ein
sicheres Produkt fur sich, seine Freunde oder Kunden.

Diese Glanzleistung gibt es in zwei Grofen, fir bis zu 20 kg
(DRY AGER DX 500) und bis zu 100 kg (DRY AGER DX 1000)
Fassungsvermogen. Die Investition ab € 1.895,- rentiert sich
bereits nach wenigen Fillungen. Denn der Wert von Dry Aged
Beef, Schwein, Salami oder Schinken wird inzwischen auch von
Profi-Gourmets geschatzt. ,Wir haben viele Kunden, die sich im
Freundeskreis zusammengetan haben, um gemeinsam das Fleisch
zu veredeln. Bei regelmafiig stattfindenden Grillabenden wird
das Ergebnis gemeinsam verkostet und zelebriert!“ sagt Christian
Landig mit einem Lachen.

Der Geschmack von Dry Aged Fleisch ist unvergleichlich und muss
man erlebt haben. Auch das tolle Gefiihl ein Lebensmittel selbst
hergestellt und veredelt zu haben ist etwas ganz Besonderes und
sorgt auf Grillabenden mit Sicherheit fur anerkennende Blicke und
unvergleichliche Geschmackserlebnisse - Schulterklopfer inklusi-
ve. Beachtet man den steigenden Preis fur vergleichbares Fleisch
beim Metzger des Vertrauens wird schnell klar, dass sich das
Erlebnis DRY AGER sogar fiir den eigenen Geldbeutel lohnen kann.
Mehr Informationen Uber die Gerate erhalten Sie hier:
www.dry-ager.com
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WAS LANGE REIFT ...

Dry Aging - die hohe Kunst der Fleischveredelung.

Rindfleisch braucht Reife. Und Reifung braucht Zeit. Dry Aging
- Ubersetzt ,Trockenreifung“ - ist die traditionelle Methode,
um Fleisch auBergewodhnlich zart und geschmacklich inten-
siv reifen zu lassen. Ein Jahrzehnte altes Verfahren, durch das
Rindfleisch seine denkbar hochste Veredelungsstufe erlebt. Denn
um das perfekte Steak zu bekommen, braucht es keine andere
Zubereitungsmethode, sondern einen neuen, alten Reifeprozess.
Die Trockenreifung von Fleisch, das Dry Aging, ist das alteste
Verfahren der Fleischreifung Uberhaupt. Dabei wird das Fleisch
am Knochen Uber einen bestimmten Zeitraum bei kontrollierter
Temperatur, Luftfeuchtigkeit und Luftqualitat abgehangt. Es darf
in Ruhe reifen und statt luftdicht in Plastikfolie zu liegen, darf es
das tun, was Fleisch am liebsten tut: Es darf atmen.

Als Dank schenkt uns das auf diese Art v eredelte, trocken-
gereifte Fleisch ein unnachahmliches, intensives Aroma. Und
eine Konsistenz, die nichts mit einem ,normalen® Stlick Fleisch
gemeinsam hat. Kein Wunder, dass Dry Aged Beef unter Kennern
deshalb als ,die Konigsklasse unter den Steaks” gilt.

DER KLEINE
FUR GROSSEN
GESCHMACK

Die Technik

DRY AGER DX 500 - Fiir bis zu 20 Kg Fleisch

GEHAUSE AUSSEN — Schwarz pulverbeschichtet und Tire Edelstahl rostfrei
ISOLIERGLASTURE — UV-Schutz, getéont (metallbedampft)

INNENMASSE = 71 x 50 x 43 cm (HxBxT)

AUSSENMASSE — 90 x 60 x 61 cm (HxBxT)

BRUTTO-/NETTOINHALT - 147 /132 Liter

SPANNUNG - 230 V

STROMVERBRAUCH — trotz Glastire nur 1,0 KWh / 24 Std

TEMPERATURBEREICH — elektronisch in 0,1 °C Schritten einstellbar: 0 °C bis +25 °C
HUMICONTROL — Luftfeuchtigkeit elektronisch einstellbar von 60 bis 90 %

(kein Wasseranschluss erforderlich)

DX AIRREG — Optimale Luftstrémung, Frischluft-Aktivkohlefilter und UVC-Entkeimung
GERINGER GEWICHTSVERLUST - Reifung von Rindfleisch am Knochen nach 4 Wochen nur ca. 7-8 %
LED INNENBELEUCHTUNG DX — Das Lichtspektrum enthalt keine ultraviolette Strahlung.

Minimale Warmeentwicklung, keine punktuelle Erwarmung des Fleisches.

ABTAUAUTOMATIK, OPTISCHE UND AKUSTISCHE ALARMMELDUNGEN
ABSCHLIESSBARE TURE, TURANSCHLAG WECHSELBAR
INTEGRIERFAHIG ODER ALS STANDGERAT AUFSTELLBAR

MAXIMALE BELADUNG - ca. 20 kg

MAXIMALE BELASTBARKEIT PRO GEHANGE — 40 kg (maximale Beladung beachten)
MAXIMALE BELASTBARKEIT PRO ROST — 40 kg (maximale Beladung beachten)

AWARDS

GERMAN

\

2,

DESIGN ogm | DESIGN &,

(+X) I L e B
2018 reddot award 2018

PLUS X AWARD" 2018 winner
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IBO und Schwestermessen gingen am Sonntag nach fiinf Messetagen mit

einem Besucherplus zu Ende: 74.100 Besucher

o rIm IR

»,Das Premierenfeuerwerk hat geziindet*

Friedrichshafen — Reale und virtuelle Welten sorgten auf der
Frithjahrsmesse, die am Sonntag nach fiinf Messetagen zu Ende ging,
fiir spannende Begegnungen. ,Mit der Premiere des Digitalen
Zukunftsraums setzte die IBO ein starkes innovatives Zeichen. Die
Ressonanz auf die digitalen Aktivitdten ist ausgezeichnet, vor allem viele
junge Besucher haben unser Angebot angenommen®, zogen Messechef
Klaus Wellmann und Projektleiter Rolf Hofer am Sonntag ein
ausgesprochen positives Fazit zum Abschluss der Friihjahrsmesse, die
»ein wahres Premieren-Feuerwerk zum 70. Geburtstag geziindet hatte.“
Trotz schonstem Wetter verzeichneten die IBO wund ihre
Schwestermessen mit 74.100 Eintritten ein deutliches Besucherplus
(2018: 71.200). Die Aussteller verzeichneten wahrend der fiinf Messetage

liberwiegend eine gute Kaufbereitschaft bei ihren Kunden. ,,Wir haben

die richtigen Investitionen getroffen und ein innovatives und

zukunftsfahiges Messekonzept prasentiert, waren die Messemacher
am Sonntagabend iliberzeugt. Diese Aussagen wurden von Ausstellern

und Besuchern einhellig bestatigt.

Gute Stimmung herrschte bei der Europa-Park Show ,Zeitreise®, die sich an den finf
Messetagen erneut als echter Publikumsrenner prasentierte. Das Food Truck Festival
und die Grillmeisterschaft setzten deutliche kulinarische Duftnoten. Die wunderschén
angelegten Traumgarten lieferten viele Ideen fir die Gestaltung des eigenen Griins
und wer fachlichen Rat benétigte, der wurde an Ort und Stelle gut bedient.
Krautergarten und Blitentraume lieferten ebenfalls farbenfrohe Hingucker. Die
wiederaufgelegte Modenschau prasentierte mitten im Gartenambiente die neuesten

Kreationen auf dem Laufsteg.
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« Deutschlands bester Shop fir Premiumfleisch « Lieferung zum Wunschtermin ™ zur Kasse & Kontakt B Kundenlogin

S =
.\U GOURMETFLEISCH.DE SUCHEN a & Warenkorb (0)

RIND SCHWEIN GEFLUGEL LAMM, WILD & CO. DELIKATESSEN SPECIALS ZUBEHOR GOURMETWISSEN
UBER UNS

Spare Ribs Burger BBQ BISTRO - Fix und Fertig Steak-O-Mat Geschenkideen

- -

BOURMETFLEISGH.DE

EXKLUSIV-ANGEBOT
" FURGSV-MITGLIEDER

DAS BESTE GRILLFLEISCH FUR IHRE
GRILLSAISON

Die Temperaturen steigen. Die Sonne zeigt sich wieder vermehrt am
Firmament. Es wird Zeit! Gartenstihle raus, Grill an, Gourmetfleisch drauf.
Nichts steckt mehr in unseren Genen als die offene Feuerstelle und das dazu
passende Fleisch. Wecken Sie lhren Urinstinkt. Der Sommer kommt - die
Grillsaison steht vor der Tur.

Rabatt: 15%

Code: GSV-STEAK-2019*
Gultig bis: 31.05.2019
*nicht kombinierbar mit
anderen Aktionen oder
RELEE R
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Heif3es Eisen! Abwechslungsreich und gesund
- Plancha Grillen erobert den Kugelgrill

(epr) Die Lust der Deutschen am Grillen ist ungebrochen. Langst kom-
men nicht nur Steaks und Co vom Grill. Neben Hamburger-Kreationen
sind auch Pizzen und Wokgerichte beliebte Alternativen vom heifien
Rost lber der Holzkohle. Der neueste Grilltrend kommt aber aktu-
ell aus Spanien. Mit dem sogenannten Plancha Grillen bekommen
Wiirstchen und Kotelett eine gesunde, leichte und abwechslungsrei-
che Konkurrenz, die auch noch Spaf? macht.

Das spanische Wort Plancha bedeutet wortlich Ubersetzt ,Eisen® und
beschreibt eine besondere Grillart, die im 19. Jahrhundert auf der
Iberischen Halbinsel erfunden wurde. Das Grillen auf der heiflen
Platte avancierte dort schnell zur beliebtesten Garmethode und auch
bei den europaischen Nachbarn kommen immer mehr Speisen von
der Plancha. Ob Gambas, Meeresfriichte, Zucchinischeibchen und
anderes frisches Gemuse - beim Plancha-Grillen lassen sich auch sol-
che Lebensmittel zubereiten, die sonst Pfannen oder Ahnliches bené-
tigen wurden. Langst bei Kichenchefs etabliert, bringen die Profis
von MOESTA-BBQ den gesunden Grillspaf} jetzt in den heimischen
Garten. Denn auch auf dem klassischen Kugelgrill ist diese Art des
Grillens durch eine spezielle Auflage moglich. Die massive Gussplatte
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Die BBQ-Disk hat eine Randerhéhung,
die dafur sorgt dafir, dass nichts her-
untertropft, wahrend die Wdlbung

der Platte ein sicheres Aufliegen des

Grillguts garantiert.

BBQ-Disk wird dabei einfach auf den Kugelgrill gelegt und fertig ist
die Plancha, auf der die Kostlichkeiten bei 300 bis 320 Grad Celsius
schnell und schonend garen kénnen. Das UbergieRen mit allerhand
Marinaden oder Alkohol macht den zusatzlichen Reiz aus und sorgt
fur Abwechslung und Kreativitat. Die Randerhéhung der BBQ-Disk
sorgt dafr, dass nichts runter tropft, wahrend die Wolbung der Platte
ein sicheres Aufliegen des Grillguts garantiert - so kann nichts nach
aufien herunterfallen.

Der Plancha Grill passt ideal zu einer gesundheitsbewussten
Erndhrung, denn es wird nur sehr wenig Fett bendtigt. Leichte
Gerichte werden so im Handumdrehen fertig.

Die Plancha Grillplatte nimmt keine Gerliche auf, so kdnnen verschie-
dene Speisen wie Fisch oder Fleisch gleichzeitig oder nacheinander
zubereitet werden. Flir noch mehr Abwechslung lasst sich die BBO-
Disk optional auch mit dem Wok Kamin WOK‘NBBQ erweitern. Weitere
Grilltrends sowie Tipps, Ideen und Rezepte gibt es unter

www.moesta-bbg.de.
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Zwetschgen Burger mit Brie Kdse von der BBQ Feuerplatte (Feuerring)

Zwetschgen Burger mit leckerem Black Angus Beef auf der Feuerplatte zubereitet.

Portionen Vorbereitung Kochzeit
4 Stick 60 MiNUTEN 15 MiNUTEN
Zutaten

= 800 g Black Angus Rumpsteak oder Ribeye Steak
= 3 Scheiben Brie Kase

= 12 Stuck Zwetschgen

. Pflaumenmus

= Salat (z.B. Salat Mix Lollo Bionda, etc.)
L] Fleur de Sel*

- Tellicherry Pfeffer*

u Butter z.B. Kerrygold*
Anleitungen

1. Backen der Burger Buns nach obigem Rezept.

2. Holzfeuer im Grill anfeuern und die Gussplatte aufheizen lassen.

3. Das Rindfleisch in Wiirfel schneiden und durch eine grobe Scheibe des Fleischwolfes drehen. Das Hackfleisch dann mit Salz und Pfeffer wiirzen und vorsichtig vermischen.

4. Mit einer Burgerpresse oder aus der Hand Burgerpatties von ca. 180g Gewicht formen und anschlieend fir 1h im Froster anfrieren.

5. Brie Kase in Scheiben schneiden, etwas drei Scheiben pro Burger. Pflaumen halbieren, entkernen und ebenfalls in Scheiben schneiden.

6. Burgerpatties von einer Seite auf der Innenseite der Feuerplatte scharf angrillen bzw. anbraten und dann wenden. Brie Kase auflegen und schmelzen lassen. Bei Zeiten, die Patties an die
AulBenseite schieben.

7. Parallel dazu die Burger Buns in Halften schneiden und mit Butter bestreichen. An der AuRenseite des Feuerringes die Schnittflachen antoasten.

8. Zum Finale beide Brotchenhélften mit Pflaumenmus bestreichen und dann von unten nach oben den Salat, Patty, Pflaumenscheiben und die obere Brotchenhalfte aufsetzen.
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Onglet (Nierenzapfen) von der Feuerplatte

Wie grille ich ein Onglet bzw. Hanging Tender oder Nierenzapfen?
Im Grunde genommen ist die Vorgehensweise bei der Zubereitung
eines Onglet genauso wie bei jedem anderen Steak. D.h. flr das
Erste bendtigst du hohe Hitze unter der Feuerplatte oder im Grill,
falls du es dort zubereitest. Unser Ziel wird es sein das Onglet bei
einer Kerntemperatur von 53 Grad Celsius zu servieren.

Der Gargrad des Hanging Tender bleibt letztlich natdrlich dir
Uberlassen. Aber fiir mich ist alles grofler 55 Grad ein Desaster.
Das hat das Tier einfach nicht verdient. Zur Uberpriifung der
Kerntemperatur kannst du entweder den Drucktest machen oder
aber du verwendest ein Einstechthermometer. LiviNng

£l

Li\‘/iNGif@i;’%iL—ﬁ) e e e
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PREMIUM BBQ EQUIPMENT

MOESTA

UNSER BB6:
PRODUKT
DES

o BBQ DISK

DIE MOESTA BBQ FEUERPLATTE
AUS GUSSEISEN!

Mit der Feuerplatte von Moesta ensteht ein vollig neues Grillvergnigen.
Durch die verschiedenen Temperaturzonen auf der Disk sind dem
Grillen keine Grenzen gesetzt.

~DIE KUGELGRILL-REVOLUTION s2zz ERLEBEN ~

Oiive £, 7 PACHHANDEL
www.MOESTA-BBQ.com
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Neue Digital Serie

Tradition trifft Innovation: Dank unserer neuen
digitalen PID-Steuerung kénnen Sie die Temperatur
in der Raucherkammer exakt steuern

und kontrollieren. Die Bedienung ist kinderleicht.

Intelligent digital control

Uberlassen sie dem intelligenten Steuergerét die
Kontrolle liber die perfekte Temperatur. Optimal
dosierte, herzhafte, rauchige Aromen werden Sie
iberzeugen. Von Profis fiir Profis!

= Sie haben schon einen Ofen von Borniak?
Born Iq k Kein Problem: Mit unseren Erweiterungs-Sets
lasst sich lhr Ofen problemlos nachzuriisten.

Neue Digitale
BBQ-Smokers und
Raucherofen von Borniak

>

Borniak

Rauchern klassisch

Auch unsere klassichen Rducherofen
garantieren ein perfektes Ergebnis

dank optimaler Rauch- und B
Warmeregulierung. ._ 2

UWD-70, UWDS-70, UWD-150, UWDS-150

BBGQ SMOKER

Einzigartige Smoker fiir die Liebhaber des amerikani-
schen Barbeque. Die optimierte Isolation ermdglicht
Temperaturen von bis zu 150°C (~300°F). Der Smoker
heizt sich aufgrund der gréReren Heizleistung sehr
schnell auf - kontrolliert dank PID Steuerung!

BBD-70, BBDS-70, BBD-150, BBDS-150

BBQ und Rauchern hat einen neuen Namen: Borniak! Alle Infos unter: www.borniak.de
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Lifestyle
N RAMSTER

Holzbackofen + Grills

atenen Fleischgerichten aus

dem Holzbackofen,
Wir weisen Sje
- Zubereitungen
~G6nnen auch Si
unseren Holzba
auch fiir den ge

gernein die Méglichkeiten vieler leckerer
in einem RAMSTER- Holzbackofen ein,

e sich dieses einmalige Gourmeterlebnis mi
ckofen, die wir sowohl fiir den Privaten als
werblichen Bereich fertigen.

Grille; mal anders. ., durch die Vielféiltigkeit, die
Toms Westernkiichen Zu bieten haben, mache

n Sie jeden
Grillabend mit Freunden zym Event!

4
Ob grillen, braten, kochen bders 3

Panferkel am SbiéB... es
bleiben keine Wiinsche offen,

Verbinden sije Backvergnil’gen mit Grillspag,

"

Unser Transformer [

yal - der absolute Burner -
vom Holzbackofen Zu

m Grill und wieder zuriick!

Natiirlich kénnen Sie in unserem Transformer. Royal auch
rduchern, * :

'y

.-'-VL‘B_‘_;

-

O
Nehmen Sie an einem unserer BACK- undG@@.—%ﬁBEm ‘
unserer groBen Koch- und Backschuﬂ’te_@" s

S

L

'R 9
o
Kontakt: :

ZeppelinstraBe 138.-140.66953 Pirmasens

Tel.:063 31/60.80 230 Fax: 0 63 31/60 80 234 i

info@holzbackofen.de . www.hol_zbackofen.de -
‘ - -

-
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MCCABE’S BR!!

45 ML TULLAMORE D.E.W. ORIGINAL IRISH
WHISKEY

5 ML APPLE LIQUEUR. s
1 DASH ANGOSTURA © BITTERS. |
2 DASHES ANGOSTURA © ORANGE BITTERS.
2 BARSPOONS WHITE GRANULATED SUGAR.
30 MLGREEN TEA (STRONGLY BREWED).
CHAMPAGNE : X
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IRISH LEGEND

45 ML TULLAMORE D.E.W.

WHISKEY

15 ML AMARETTO.

40 ML APPLE JUICE.

10 ML LEMON JUICE.

10 ML LIME JUICE.

5 ML SUGAR SYRUP.

1 SPRIG ROSEMARY.

1 EGG WHITE

10 ML CREME DE MUREt
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HENDRICKS SOMMER-GRILL-DRINK
»CUCUMBER-LEMONADE

REZEPT:

5CL HENDRICK’S GIN
2CL ZITRONENSAFT
2CL ZUCKER

SODA
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BAD APPLE D.EW.

I’"l

50MLTULLAMORE D.E.\

IRISH WHISKEY '
1 BROWN SUGAR (
5 ML IRISH STOL
2 DASHES ORANG
60 ML IRI
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O’SHERRY

50 ML TULLAMORE D.E.W. ORIGINAL
; IRISH WHISKEY
& 10 ML SWEET VERMOUTH.
g 7.5 ML PEDRO XIMENEZ SHERRY.
2 DASHES
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#Werbung

EST. 2014

DRY AGER

BUILT FOR BEEF

YYTYVYYTYYYYYYYYY
YYYYTYTYYTYYYYYTYY
YYYTYYY DRYAGER ¥Y¥ ¥
YYYYYYTYYYYYYYTA
YYYYYYYYTYYYYIYYY

* % x

NUR BJs 31. MA| 2019
100 EURO
MIT DEMm Cco
GRILLSPORT?:—.

* %k %

GERMAN

DES'GN ogm | pesiGn g

WINNER I : QX\{QRD reddot award 2018
PLUS X AWARD’ 2018 winner

DRY AGER® - DER FLEISCHREIFESCHRANK

DAS ORIGINAL - MEHRFACH PREISGEKRONT.
IDEAL ZUR HERSTELLUNG VON DRY AGED BEEF, PORK, SCHINKEN & SALAMI.

*NUR BIS 31. MAI 2019: DX 500® ODER DX 1000® BESTELLEN & SPAREN.
MIT DEM GUTSCHEINCODE GRILLSPORT19 - 100 € PREISNACHLASS AUF DEN GERATEPREIS.
NUR BEI BESTELLUNG DIREKT BEI DRY AGER.

* % %

WWW.DRY-AGER.COM
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ELEVENSES

60 ML TULLAMORE D.E.W.
ORIGINAL IRISH WHISKEY

2 BARSPOONS RASPBERRY
PRESERVES.

20 ML FRESH LEMON JUICE.
50 ML IRISH BREAKFAST TEA
(STRONGLY BREWED).
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SANTOS

GR’ILL SHOP

g lETZT WIRD ES HEISS|
Neue SANTUS Guss Artlkel fur den Grlll

CDUTCHOVEN - GUSSPLATTE

: Chel el T Artikel
Kategorie ey \ % offnen
offnen Y & )
. .J;’ 1 \I_ -
k: r_-J it ‘o
.'l ‘:I.

_ RBROASTR  ZE WOK

E Artikel
offnen

" GRILLPFANNE GUSSPFANNEN._

: A Artikel Artikel
LI offnen g L|7l Br i

. Santos Grillshop = :
- Weltweit.groBter Grilifachhandel -
v HafenstraBe 1-8° ; 3
i, 51063 Kéln e '
; www.santosgrills.de - sANTOS

GRILL SHOP
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IRISH ESPI&SSO

j 20 ML TULLAMORE D.E.W.

j.rf-'r | ORIGINAL IRISH WHISKEY
s 10 ML PREMIUM COFFEE LIQUEUR.
10 ML THICKENED FRESH CREAM.
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D.E.W. FASHIONED

50 ML TULLAMORE D.E.W. 12 YEAR
OLD SPECIAL RESERVE IRISH WHISKEY
10 ML SIMPLE SYRUP

3 DASHES ANGOSTURA © BITTERS.

60 ML IRISH STOUT.
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H AUPERT @ Alles was
Grillwe rksta t g]reilllne(r?)bzrg?cht!\

e \
v

Mehr Infos unter haupert.de

T\

Holzpelletgrills

einzigartiges Raucharoma & purer BBQ-Genuss BACK
Vorteile eines Holzpelletgrills Funktionsweise eines Holzpelletgrills Holzpellets von SMOKE

wiirziges Raucharoma

des Grillguts, das Sie sonst nur
von einem “Smoker” erhalten.

feines Raucharoma aus 100% Natur

BACK to SMOKE BBQ-Holzpellets
sind speziell fr den Einsatz in Holz-
pelletgrills entwickelt und verleihen
lhrem Grill- und Rauchergut ein
feines Raucharoma.

Fragen Sie nach unseren Sorten:

einfache Bedienung des Grills

vergleichbar mit einem Gasgrill.
In 15 Minuten einsatzbereit.

multifunktioneller Grill * Apple
. * Buche
* Raucherofen « Cherry !
* BBQ Grill 1. Pelletvorratbehélter 5. Fettabfénger ¢ Gplden Blend %ﬁgﬁﬂ
* Backofen 2. Forderschnecke 6. Schutzblech * Hickory g
e Temperatur zwischen 90°C 3. Lilfter 7. Grillroste * Maple
und 270°C stufenlos regelbar 4. Pelletorenner * Mesquite

In unserer Grillwerkstatt konnen Sie alle Holzpelletgrills live erleben! Wir freuen uns auf Sie!

* COMPETITION GRADE BBQ PRODUCTS a‘«ﬁ EUUKSHM

YS640 YS640 Cart YS1500 Davy Crockett  Daniel Boone Jim Bowie Fast Eddy FEC120

Haupert Grillwerkstatt - Welschbachstr. 13a - 66557 lllingen-Welschbach - Tel. 06825 93240 - haupert.de
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D.E.W. & A BREW

50 ML TULLAMORE D.E.W. ORIGINAL

IRISH WHISKEY
250 ML FINELY CRAFTED RED ALE
STOUT OR IPA

=N T
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b D.E.W. DROP :
e
50 ML TULLAMORE D.E.W. ORIGINAL "3:::
IRISH WHISKEY g o

p- IPA
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Die Qutdoorklche

. @\@ -—

Neues System zur flexiblen Gestaltung

» Modularer Aufbau » Grillmoglichkeiten:

» Jederzeit erweiterbar Holzkohlegrill

» Freistehend und stabll Elektrogrill

» Mobil Gasgrill (auch erhéltlich
» Rostfrei mit Einbaugrill BUILT IN
» Fertig montiert LEX 605 von Napoleon)

Geeignet fiir Zuhause,
die Gastronomie oder
den Catering-Service!

Qualitat :
WWW.heibi-Iiving.de NAPOLEON made in Germany


https://www.heibi-living.de/de/
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HARD SHANDY

50 ML TULLAMORE D.E.W.
ORIGINAL IRISH WHISKEY
10 ML CLOUDY LEMONADE.
250 ML WHEAT BEER OR
HEFEWEIZEN.
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#Werbung
s

PERFEKT ZUM DIPPEN, Prot

GLASIEREN UND MARINIEREN.
COLA  COUGLMET RAUCHIGSUR

BN RAUCHIGSUB  Sweerchu L

THE BARBECUE SAUCE ist der fruchtige Lichtblick in 5

dem Saucen-Einheitsbrei, Sie vereint die StBe der Pflaumen

‘ BBQ-SAUCE AUF PFLAUMENBASIS, v TS ‘

*

mit einer subtilen rauchigen Note zu einem markantem T ST
Geschmacks-Bouquet und ist DIE SAUCE FUR ALLES! i B‘,\Q&B’F&_UE BAQRaB,.E,.EEUE

Die Entfaltung des Bouquets flhrt von einer anfanglichen
SUBe, Uber eine subtil rauchige Note in Verbindung mit
harmonierenden Gewdlrzen bis hin zu einem leicht pikantem
Abgang, erneut gefolgt von der anféanglichen SuRe. . ‘ .‘

P At i i e | m— \ \RAUGHIG SUp

www.thebarbecuesauce.de

rEea
‘Grillstar.de

| the Janous BEQ & Gill store

i nur bei ausgewahiten EDEKA-Handlern
Nz oy 7 o o T
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ROYAL - SPICE

bbqg rubs & spices

fz,! |

»
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mubereiiung

LCTED SPICE BLEND

b

»
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.
b
| 4
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e bibs |& SPICES
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PROFESSIONELL
MARINIEREN UND VAKUUMIEREN

Der ideale Kammer-Vakuumierer fir BBQ-Liebhaber

Mit dem Kammer-Vakuumierer MULTIVAC home kdnnen jetzt auch Privathaushalte Lebensmittel - und sogar FlUssig-
keiten, Saucen, Suppen oder Marinaden - professionell vakuumieren. Hochwertige Materialien, beste Verarbeitung, eine
wartungsfreie Vakuumpumpe und nicht zuletzt die einfache Bedienung zeichnen die MULTIVAC home aus und machen
sie zu einem unverzichtbaren Multitalent fur Grillfans und Hobbykdche.

Extra starkes Vakuum und einfache Bedienung

In der MULTIVAC home kann ein Druck von unter 15 mbar, wie im gewerblichen Bereich, erreicht werden, wodurch sich
die Haltbarkeit der vakuumierten Lebensmittel verlangern lasst. Mit Hilfe des Drehrads kénnen zudem alle Funktionen auf
intuitive Weise gesteuert werden - kinderleicht und muhelos. Die Starke des Vakuums kann dabei flexibel eingestellt und
bei Bedarf unter Favoriten gespeichert werden. Zusatzlich dazu gibt es nttzliche Voreinstellungen fur haufig bendtigte
Funktionen.

Mobil und wartungsfrei

Mit nur 12 kg Gewicht und einer GroRe von 31 cm x 22,5 cm x 48 cm findet die MULTIVAC home in jeder Klche Platz

und lasst sich auch in Kichenschubladen verstauen. Das Gerat kann bei Bedarf problemlos bewegt werden. Mit Hilfe des
Vakuumschlauches ist auch das Vakuumieren von Flaschen und Vakuumbehdltern moglich. Ein groBBer Vorteil: Die dlfreie
Pumpe im Kammer-Vakuumierer muss - anders als bei gewerblichen Geraten - nicht gewartet werden. Somit ist die
MULTIVAC home immer einsatzbereit.

Marinierfunktion mit pulsierendem Vakuum

BBQ-Fans werden sich vor allem Uber die integrierte Marinierfunktion freuen, denn Grillfleisch, Fisch oder GemUse
werden durch ein pulsierendes Vakuum innerhalb klrzester Zeit, in maximal 30 Minuten, von der Marinade durchdrungen.
FUr noch bessere Grillergebnisse.

Ausgezeichnete Qualitdt - made in Germany
Der Kammer-Vakuumierer wird von MULTIVAC in Deutschland nach
hochsten Qualitats- und Sicherheitsstandards gefertigt.

Initiative LifeCare

KiichenInnovation
des Jahres® 2019

A"Sgeléesi);netes DESIGN
AWARD
Produkt e

V Bedienkomfort  Innovation
V Produktnutzen  Design

vom Verbraucher gewshit

v kuscheninnovationspreis d

home.

www.multivac-home.de

Leser-Rabatt zum Start der Grillsaison

Far alle Grillmagazin-Leser, die bei der aktuellen Verlosung kein Glick haben, gibt es jetzt beim Kauf einer MULTIVAC
home einen attraktiven Rabatt von 150 Euro. Einfach den folgenden Gutscheincode™ im Online-Shop eingelben: GSV2019.

Viel SpafR beim Vorbereiten, Grillen und GenieRen!

*Gutschein in Héhe von 150 Euro fur den Kauf eines MULTIVAC home Kammer-Vakuumierers. Nur einl®sbar unter https://shop.multivac-home.com.

Gultig bis 31.07.2019. Nicht mit anderen Aktionen kombinierbar.
#Werbung
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Das System

Grundsatzlich gibt es nur 4 Basis Komponenten.

Pfosten

grofle Ablagen
kleine Ablagen
Riickwéande

Aus diesen Komponenten lasst sich fast jeder Kundenwunsch einfach zusammenstellen.

Sie wahlen die Anzahl von Modulen, die Hohe und die Farbe einer WWOO. So ergibt sich ihre Basiskiiche. Dazu
wahlen Sie unterschiedliche Einbauteile und Zubehor und schon haben Sie |hre personliche Traumkiiche nach
ihren individuellen Wiinschen.

Das Material

WWOO produziert seine Elemente aus hochwertigem Sichtbeton.

Mithilfe einer Armierung wahrend des Gief3prozesses werden die einzelnen Betonelemente noch verstarkt.
Dadurch entsteht ein sehr robustes und starkes Produkt. Beton als Material bietet viele Vorteile, wie z.B. die
Langlebigkeit, den schonen Look & Feel und eine sehr gute Wetterbestandigkeit. Sichtbeton kann man auf
verschiedene Arten pflegen, abh&ngig davon ob Sie matt oder glénzend bevorzugen (siehe Kapitel Pflege).

Die Hohe

Durch das Aufeinandersetzen der einzelnen Module, lassen sich folgende Standardhohen realisieren:

1,30 m, 1,65m, 2,00 m, 2,35 m

Die Arbeitshohe der oberen Grof3en Ablage betragt damit circa 95cm. Andere Hohen sind auf Anfrage durchaus
realisierbar.

Die Breite
Die Breite eines Modules betragt immer 1,50 m. Das heif3t, dass die Distanz zwischen zwei Pfosten immer 1,50
m betragt, von Mitte zu Mitte. Die Pfosten haben ein Maflvon 11,5cm x 11,5 cm

Das ergeben sich folgende Gesamtbreiten:
1 Modul 150 cm plus 15 cm =165cm
2 Module 300 cm plus 15 cm =315cm
3 Module 450 cm plus 15 cm =465cm
4 Module 600 cm plus 15 cm =615cm
5 Module 750 cm plus 15 cm =765cm

concrete outdoor kitchen
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WWO00 Uberdachung

Diese Uberdachung aus Mansonia Holz wird in unserer eigenen Sagerei von Hand gefertigt. Sie kreieren damit
ein wunderschones Ambiente und stehen bei jeder Wetterlage trocken. Die perfekte Erganzung zu Ihrer Out-
dookiiche von WWOO. Die Abmessungen betragen 3x3 Meter und passt somit perfekt iber zwei WWOO Elemen-
te. Die Gesamthohe betragt 2,40 Meter und die Durchlaufhohe 2,00 Meter.

Eigenbau Uberdachung

Alle Pfosten von WWOO besitzen an der Oberkante eine Aussparung mit einem M10 Innengewinde. Somit
lasst sich relativ simpel und sicher ein Trager von Holz oder Aluminium auf die WWOO Pfosten befestigen. Die
Maglichkeiten sind dadurch unendlich.

Licht

WWOO entwickelt seit letztem Jahr an einer eigener Beleuchtungslosung fir die Outdoorkiiche. Diese wird
voraussichtlich im Sommer 2019 lieferbar sein. Die Losung kann auf jede bestehende WWOO Kiiche nacht-
raglich montiert werden.

Strom

Strom lasst sich ganz einfach, mithilfe von verschraubten Aufputzdosen, in eine WWOO integrieren. Am besten
erfolgt dies unter der Ablage, somit sind sie gleichzeitig vor Regen und Nasse geschiitzt.

Beim Bohren bitte immer beachten, dass ohne Schlag und von der Sichtseite nach hinten gebohrt wird. Méchten
sie grosser Locher bohren (ab 20mm) dann benutzen sie am besten ein Fliesen Bohr.
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‘Stellen Sie ganz einfach Ihre elgene
alele zusaifnten

ganz lhren Wunschen entsprechend.’

w w O 0®
concrete outdoor kitchen
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#Werbung

NEW EDITION

! ' MASSIVERE AUSFUHRUNG

B PLUS X AWARD® {

BEST PRODUCT
2015/2016

R g b s i inatll == 2008-2018
ARV, A RIN ER : - Euer Experte fiir
Gusseisen!

castiron grate %

<. WWW.GUSSROSTE 3¢ e
S= o Enowyney Barbequer:.
thegna DBER IM FACHHANBEL B —
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GRILL AND COOK UNTER FREIEM HIMMEL

LAls Herzstlick des Hauses zieht die Kiiche ins Griune und vereint
GRILL and COOK im Grof3format. Grof} und groBer wird in der kom-
menden Grillsaison auch die ROSLE BBQ-Videro-Reihe, die noch
mehr Power und Komfort fiir den heifden Genuss verspricht®, fasst
ROSLE-Geschéftsfiihrer Henning Klempp die BBQ-Produktneuheiten
fur die Grillsaison 2019 zusammen. In Verbindung mit 130-jahriger
Tradition und Innovationskraft wachst auch in diesem Jahr der
Anspruch des Allgduer Familienunternehmens weiter: gemeinsame
Momente des Outdoor-Genusses zu schaffen.

Als Highlight vereint die BBQ-Kiiche Videro G4-SK das, was schon
lange zusammengehort: Grill and Cook - eine perfekte Kombination,
die den gemeinsamen Outdoor-Genuss mit grofRer Liebe zum Detail
aufflammen ldsst. Wenn kulinarischen Kostlichkeiten keine Grenzen
gesetzt werden und weder Raum noch Zeit dem BBQ-Erlebnis im
Wege stehen, dann zieht die Kiiche in den Garten.

Mit vielfacher Power erlauben die BBQ-Stationen Videro G3-S und
Videro G4-S smartes Zubereiten auf drei- und vier Hauptbrennern.
Der Videro Standard setzt sich mit seiner gut durchdachten und vor
allem komfortablen Grundausstattung bei allen Modellen weiter
fort. Der Anspruch an sich selbst, immer das Beste aus dem Besten
herauszuholen, stellt den Treibstoff des 130-jahrigen Erfolges dar:
So wird aus einer kompakten Station eine einladende Insel: Die
BBQ-Island Videro G4-SL macht noch mehr Lust auf knackiges
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Gemise, saftiges Fleisch und frischen Fisch.

Das Grillrostsystem Vario von ROSLE stellt fiir BBQ-Fans die pro-
fessionell praktische Variation fir schnelle Zubereitung, guten
Geschmack und kostliche Konsistenz dar: Dank des Pizzasteins Vario,
dem Grillrost RS Vario, der Grillplatte Vario sowie dem Wok Vario
kdnnen unterschiedliche Gerichte auf allen Videro Gasgrills clever
zubereitet werden.

Von der Familie fur die Familie, von Experten flir Experten und von
Geniefern flr Geniefier.

PRIMEZONE ZUR GRILL PRIMETIME

ROSLE erganzt BBQ-Station Videro G3-S um Hochtemperaturzone
Von Dry-Aged-Beef bis Rib-Eye - die Steakvariationen sind vielfaltig
und die richtige Zubereitung am Grill eine Kunst fir sich. Mit einer
zusatzlichen Primezone erhadlt die beliebte Gasgrill Station Videro
G3-S ein Upgrade zur kommenden BBQ-Saison 2019 und verspricht
nicht nur Profis heien kulinarischen Genuss.

Mit der zusatzlichen Primezone im linken Seitentisch kommen
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Steakliebhaber schnell auf den Genuss. Mit 3,5 Kilowatt Leistung
und einer elektronischen Zlindung erreicht die Grillzone bis zu 800
Grad Celsius und ist damit pradestiniert fur das kurze Anbraten
von Fleisch bei hohen Temperaturen. Dadurch entwickeln sich
feine Rostaromen und die besonders beliebte Grillkruste auf dem
Fleisch. Daneben bleibt die Uberzeugende Grundausstattung der
BBQ-Station erhalten: Sie besteht aus drei Hauptbrennern mit je
3,5 Kilowatt Leistung, einem Seitenbrenner mit 3 Kilowatt Leistung
flr die Zubereitung von Beilagen und Saucen. Alle Brenner lassen
sich bequem und schnell per Jet Flame ziinden. Der Deckel mit
Glaseinsatz, der auch wahrend des Garprozesses einen Einblick
in den Garraum erlaubt, gehort auch bei diesem Modell dazu. Die
ergonomische Hohe von 90 Zentimeter ermoglicht ein komfortables
Arbeiten und ein grofder Stauraum im unteren Bereich bietet Platz
flr Gasflaschen bis zu 11 Kilogramm.

N
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VON DER STATION ZUR INSEL
BBQ-Island Videro G4-SL steht auf Stauraum

Dass gute Ideen mit dem Blick nach vorne immer noch besser
werden, beweist die BBQ-Island Videro G4-SL von ROSLE: Souverin
und stilbewusst bietet die Grillinsel mehr Komfort und Fertigkeiten
fur das heiBe Vergnugen auf Feuer und Flamme. Im schwarzen
Gehduse aus pulverbeschichtetem Stahl oder in der Variante aus
Edelstahl wird das BBQ-Motto Grill and Chill elegant und ansprech-
end gelebt. Was die Insel zur Insel macht, wird beim Betrachten des
Stauraums deutlich: Bis zu 11 kg Gasflaschen und weiteres Zubehor
konnen hier optimal gelagert werden.

Vier Hauptbrenner mit je 3,5 Kilowatt Leistung, ein Seitenbrenner
mit 3 Kilowatt Leistung sowie eine Primezone im rechten
Seitentisch werden der zeitgleichen Zubereitung unterschiedlichster
Grillgerichte in verschiedenen Temperaturzonen mehr als gerecht.
Die Hauptgrillflache in den MaRen 70 x 45 Zentimeter und der
Warmhalterost mit einer Arbeitsflache von 70 x 16 Zentimeter las-
sen dem Grillgut ausreichend Platz furr die Entfaltung von Aromen
unterschiedlichster Geschmackstrager. Smart gegrillt wird auch bei
diesem Modell: Der Glasdeckel erlaubt eine konstante Temperatur
im Inneren, sodass der Garprozess nicht durch das standige
Abheben des Deckels verlangert wird. Eine Fettauffangschale aus
Edelstahl, emaillierte Grillroste, beleuchtete Drehkndpfe und Rader
mit Feststellbremse gehoren zum bewadhrten Videro Standard.

Gut geschutzt wird die BBQ-Insel mit der Abdeckhaube G4-SL.
Auch hier setzt ROSLE auf das pflegeleichte und bestindige

Mikrofasermaterial Polyester.
TR R W, S0 A

LET'S GO OUTSIDE
Die BBQ-Kiiche Videro G4-SK von ROSLE zieht ins Griine

Zuruck in die Natur und das feurige Erlebnis wieder neu entfachen:
Mit der ROSLE BBQ-Kiiche Videro G4-SK Edelstahl zieht die Kiiche,
als Herzstuick des Hauses ins Griine und zelebriert das gemeinsame
Vergnugen von Grill and Cook unter freiem Himmel. So sind alle
zusammen an einem Ort und das Zubereiten, Kochen, Grillen sowie
Anrichten von frischen Speisen kann in vollen Ziigen genossen
werden. Lange Wege zwischen Kiiche und Garten bleiben aus und
fur das wirklich Wichtige im Leben wird sich mehr Zeit genommen:
Familie und Freunde.

Vom leckeren Frihstick uber ein herzhaftes Mittagsessen bis
hin zum Grillgenuss am Abend, fiir Snacks und auch zum Backen
- die Outdoor-Kiiche wird zum Mittelpunkt jeder Mahlzeit: Vier
Hauptbrenner mit je 3,5 Kilowatt, eine rechts im Seitentisch integ-
rierte Primezone mit 3,5 Kilowatt Leistung sowie ein Seitenbrenner
auf der linken Seite stellen nur einen Teil der Premium-Ausstattung
dar. Fur den richtigen Durchblick sorgt hierbei ein doppelwandi-
ger Deckel mit Glaseinsatz und ermoglicht direkte Sicht auf den
Garraum. Als Highlight mit 3,2 Kilowatt Leistung kann der Back
Burner auf der Rickseite in Kombination mit einem Drehspief
beispielsweise fir das Zubereiten von Hahnchen genutzt werden.

Die Hauptgrillflache in den Mafen 70 x 45 Zentimeter und der
Warmbhalterost bietet ausreichend Platz fur die Zubereitung zahl-
reicher Gerichte. Und die Fettauffangschale aus Edelstahl sowie
die emaillierten Grillroste unterstltzen hierbei. Dass sich beim
Zubereiten von Gerichten Geschirr, Besteck und Topfe schnell stapeln,
macht der Outdoor-Kuiche nichts aus: Das Edelstahl Waschbecken
mit Wasserhahn eignet sich fir den schnellen Abwasch zwischen-
durch oder auch danach optimal. Ein weiteres optisches Highlight
sin die beleuchteten Drehkndopfe.

Rader mit Feststellbremsen, zwei Seitencontainer und ein breites
Einlegeregal unter der Grillfliche bieten zusatzlichen Komfort,
sowie die Maoglichkeit 11 kg Gasflaschen unter zu bringen. Die
dazu passende Abdeckhaube G4-SK schitzt die Kiiche vor allen
Wettergegebenheiten und zu jeder Jahreszeit.
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GRILL
AND
CHILL

Unsere Holzkohle- AIR CONTROL SYSTEM *Dié Vielseiti 2 Extra Seiteutrenser aur
Kugelgrlll Modelle aur priziten Tewperatursieueruuy = __-afis 2uberedtung vou Bedagen.

Viel Plate fir 2ubehir ekt Finish mt?'ffoo"c B Grope Grillftiiche

dank des hohen Grillaeckels ORIME 200

Deckel mit Glaseinsatz

f und groBem Thermometer

. . o —_— Integrierter Seitenbrenner
Prime Zone mit 800°C fir Beilagen aller Art

ist im Seitentisch inte- (Leistung: 3 kW)
griert fiir extra krosse
Steaks

Richtig vieil Stauraum in den @ : Auch im Dunkeln ein
Unterschranken und Platz echter Hingucker:

fir Gasflaschen bis 11 kg, Beleuchtete Drehknopfe
sowie viel Grillzubehor Rot=an: WeiB= aus

Weitere Features: N = Muheloser Transport
- USB Port dank stabiler Rader

- Brenner aus Edelstahl \
- Extra Ablageflache
- Komfort-Arbeitshéhe <]

In Edelstahl und Schwarz erhéltlich.
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Das Team der Smokin‘s BBQ School war in den letz-

ten Monaten fleiftig und hat neben der Kreation neuer
Konzepte und Rezepte
die Zeit auch fir einen Umbau der Raumlichkeiten
genutzt. Zu dem wunderschénen Ambiente des Miiller
Schiefszentrums (MSZU) wurde eine neue Outdoor Grill-
Landschaft geschaffen.

Kurze Wege, bessere Kommunikation, mehr Aktion und
das besondere Flair sind nur einige der Vorziige der

durchdachten L6sung. Das neue Konzept bietet vielfall-
tige Optionen der Anordnung, egal ob es klein, fein und
gemutlich sein soll oder das Seminar mit 20 Personen

ein Riesenkracher werden soll. Neben den Regelterminen
besteht die Mdglichkeit eigene und individuell geplante
Seminare durchzufihren.

Auch Feiern, Geburtstage oder sonstige Events werden in
einer Einzigartigkeit veranstaltet wie sie nur die Smokin‘s
BBQ School bieten kann, denn einem Motto bleibt der
amtierende Vize-Europameister auch weiterhin treu: Food
& Shot and have a beer.

[}
af!h_ f\\
https://www.smokins-bbg.de H«
~
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Smokin’S BBQ - Grillseminare & Catering

tin
l:; T\gx

gegrindet im Jahr 2013 formierte sich um Teamcaptain Sven Gress eine Truppe

der Extraklasse. Ambitioniert und engagiert wurden im Jahr 2014 mehrere

Meisterschaften besucht und erfolgreich beendet. Durch die aktive Wettkampf-
teilnahme wurde dem Team einiges an Kreativitat und Kdnnen abverlangt, um
gegen amtierende Welt, -Deutsche und Europameister bestehen zu kdnnen.

Unter anderem 1. bei Jack the Mono 2017, 4. in der Deutschen-Grill-Meisterschaft, SGddeutscher

Vizemeister und Mitglied im Top Ten Team der Welt - dem GSV.

aus Leidenschaft. Leidenschaft und Spal3 am
Essen und diese Begeisterung mit einfachen oder auch wilden
Kombinationen zu einem besonderen, unvergesslichen Fest zu
machen, zeichnet ein Smokin’S Grillevent aus.

Die Entwicklung individueller Konzepte und Ablaufe fur
exklusives Grill- und BBQ Events steht hierbei an erster Stelle, ob
Hochzeit, Firmenfeier, Firmenausflug, Junggesellenabschied
oder Geburtstagesfeier

dank einem kreativem Team voller
weiblichen und méannlichen Kopfe geht auch 2017 die Quote
steil nach oben...
# Leidenschaft # Freundschaft # viel, viel Spaf3 #

kontakt@smokins-bbq.de
Mobil 0152/ 217078 49
www.smokins-bbq.de

einzigartig in Deutschland. Das Erlebnis
der Smokin’S Grillseminare ist eine in Deutschland einzigartige
Kombination, das die Faszination des Grillens mit der Faszination
des Schiel3ens verbindet.

In der Grillschule im wunderschonen Ambiente des Miiller
Schiefizentrums (MSZU) in Ulm bereiten die Seminarteilnehmer
unter professioneller Anleitung ein komplettes Men(i auf
verschiedenen Gas- und Holzkohlegrills zu.

Bei den Grillseminaren erhalten alle die Gelegenheit die
Faszination des Schie3sports kennen zu lernen. Wahrend das
Fleisch gart wird unter professioneller Einweisung in Waffe und
Disziplin mit zum Seminarthema passenden Waffen geschossen.

X

#Werbung
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EDEI.STAHI. EINSATZPFANNEN

fur euren Weher Napuleon BI’0I| ng oder Santns Gasgrill'

SANT[]S EDEI.STAHLPFANNE

7I Kategorje
of‘fnen

/

- Das Alles-Kanner Zubehdr!
Gambas ala Plancha, leentos de Padron

Relbekuchen Bratkartoffeln, Auflaufe NY Cheesecake K
und nie mehr' Fett auf der Terrasse oder dem Balkon! L

Schaut welche fir Euren GI"I" passt
© https:/ / www. santosgmlls de/gmIIzubehoer/santos/elnsatzpfannen/

Santos Grillshop :
© Weltweit. grofiter Grlllfachhandel
. . HafenstraBe 1-3 - 3
i 51063 Kéln o e -
. www.santosgrillsde sANTOS

GRILL SHOP

2
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= Online SHOP
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DANIEL BOONE Prime
DBWF-12V (BLACK) DBWFSS-12V (STAINLESS)

Ausstattung: Spezifikationen:

» 12V Strom Anschluss e Abmessungen 142 x 61 x 129 cm

« geregelte Liifter Geschwindigkeit ¢ Grillflache 62 x 44 cm

* WIFI Controller  Pellet Behalter 9 kg Fassungsvermogen

* 2 Kerntemperaturfuhler e Spannung: 12V |

* Zyklon Brennkammer e Leistungsaufnahme: 100W/16.6W

* Fenster im Deckel * Pelletverbrauchs Optimierung

* Sichtfenster im Pellet Behalter * Externe Verstellung des Hitzeschildes flr optimale Hitzeverteilung.
* Asche Austragungssystem » Temoeraturbereich von 65 bie 260°C

* USB Ladestation * Warmhaltemodus nach Erreichen der Kerntemperatur

* Edelstahlhaken flr Zubehor

* Frontablage und Ablage zwischen den Radern
* Flaschendffner aus Edelstahl

* stabiles Untergestell

* extra grol3e Rader

* Feststellung der Rader
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DANIEL BOONE Prime
DBWF-12V (BLACK) DBWFSS-12V (STAINLESS)

Ausstattung: Spezifikationen:

e 12V Strom Anschluss e Abmessungen 142 x 61 x 129 cm

* geregelte Lifter Geschwindigkeit ¢ Grillflache 62 x 44 cm

* WIFI Controller  Pellet Behalter 9 kg Fassungsvermogen

* 2 Kerntemperaturfuhler  Spannung: 12V |

* Zyklon Brennkammer * Leistungsaufnahme: 100W/16.6W

* Fenster im Deckel « Pelletverbrauchs Optimierung

* Sichtfenster im Pellet Behalter * Externe Verstellung des Hitzeschildes fiir optimale Hitzeverteilung.
* Asche Austragungssystem » Temoeraturbereich von 65 bie 260°C

* USB Ladestation * Warmhaltemodus nach Erreichen der Kerntemperatur

¢ Edelstahlhaken flur Zubehor
* Frontablage und Ablage zwischen den Radern
¢ Flaschenoffner aus Edelstahl

yﬁﬂlﬂ% » stabiles Untergestell

* extra grol3e Rader

.‘_!' -r‘:ﬁJ » Feststellung der Rader

“Online
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2019

LANDMANN Pellet Kettle mit German Design
Award Special Mention 2019 ausgezeichnet

Kompakter Pellet-Grill setzt neue MaBstabe in einer Geréteklasse, die
immer mehr Grillfans begeistert

Osterholz-Scharmbeck, 05.03.2019

Im Februar 2019 pramierte die Jury des renommierten German Design
Award den Pellet Kettle von LANDMANN. Die Innovation des
Markenherstellers erhielt den ,Special Mention’ fur ,Excellent Product
Design‘ in der Kategorie ,Gardening and Outdoor Living‘. In der Begrindung
heil’t es, als ,interessanter Allrounder” erweitere ,der intelligente,
nachhaltige und vielseitige Pellet Kettle das Kocherlebnis mit zusatzlicher
Funktionalitat®.

Der Pellet Kettle von LANDMANN ist kein Grill wie andere. Wie bei jeder
echten Innovation bestimmt die Funktion seine Form. Der fir diese
Gerateklasse sehr kompakte Grill wird mit nachhaltigen Pellets statt mit

< C 88 [ & landmann.com

Holzkohle oder Gas betrieben. Was diesen Pellet-Grill besonders [ e

auszeichnet, ist die einzigartige Kombination von der sehr prazisen Bnomann

Your World of B&G

Temperatursteuerung und dem Bedienkomfort eines Gasgrills mit den
Aromaeigenschaften eines Holzkohlegrills. Herzstlick des innovativen Grills
ist eine elektrische Forderschnecke: Sie transportiert genau die Menge an
Brennstoff in die Brennkammer, die fur die voreingestellte Temperatur
bendtigt wird — und das Uber Stunden, ohne dass Brennstoff nachgelegt

oder nachkontrolliert werden muss.
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Der Pellet Kettle verfligt Uber ein enormes Temperaturspektrum von 70 bis
270 °C und eignet sich damit zum direkten Grillen, indirekten Grillen,
Smoken und Heildrauchern. Im Vergleich zu herkdmmlichen tonnenformigen
Pellet-Grills hat er eine sehr kompakte Form, da der Vorratsbehalter fur die
Pellets platzsparend auf der Rlckseite untergebracht ist. Trotzdem bietet
der Pellet Kettle mit einem Grillrost von 58 cm @ eine grof3zlgige

Grillflache, ausreichend sogar fur ein Beef Brisket.

2Wir freuen uns sehr Uber diese Auszeichnung®, so LANDMANN-
Geschaftsfuhrer Andreas Schubert. ,Sie bestarkt uns in unseren
Anstrengungen, innovative Grills zu entwerfen, die mit asthetischer
Formgebung und inneren Werten Uberzeugen. Unser Pellet Kettle hat die
Prazision eines ganggenauen Uhrwerks, das die Temperaturen Uber lange

Zeitraume extrem konstant halt und CO2-neutralen Brennstoff verbraucht.”

In den USA sind Pellet-Grills gerade ein Riesenthema, zweistellige
Zuwachsraten werden dort verzeichnet. Damit ist dieser Geratetyp das dort
am starksten wachsende Segment. Gut vorstellbar, dass sich auch in
Europa immer mehr BBQ-Fans fur diese Allrounder begeistern. Aufgrund

seiner kompakten Bauweise eignet sich der LANDMANN Pellet Kettle fur
den hiesigen Markt besonders gut, wo Verbraucher gleichzeitig zunehmend

Wert auf sparsamen Brennstoffverbrauch und Nachhaltigkeit legen.

__ Abluftkamin

Weitere Informationen: Gorraum e
Landmann GmbH & Co. Handels-KG Fet.amgﬁha.e

Pellethehalter

Am Binnenfeld 3 -5
27711 Osterholz-Scharmbeck Jodsdang
Tel.: 04791 308-0

Fax: 04791 308-35/36
E-Mail: bbg@landmann.de
www.landmann.com

www.german-design-award.com
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THOMMEL Du grillst es
LLEZY  doch auch!

Eure Ansprechpartner bei BBQ24

i,
=

Katja Mauch Giinter Pauer

Filialleitung/Leitung Grillschule Filialleitung/Einkauf
k.mauch@bbqg24.de g.pauer@bbqg24.de

Tim Wetzel Christoph Wegele Delias Lupfer Oliver Heilig
Verkauf/Servicetechniker Verkauf/Lager und Logistik Verkauf/Onlineshop Verkauf/BBQ24-Grillmeister
t.wetzel@bbg24.de c.wegele@bbg24.de d.lupfer@bbg24.de

Corinna Séhu].lmayer Daniel Schmidt Sabine Mauch Dennis Uebelhdr
Service Grillkurse/Kasse Lager/Verkauf Service Grillkurse/Kasse Lager

Thommel BBQ24 - Wangener StraBe 17 - 88212 Ravensburg
Tel.: 0751/35450800 - Fax: 0751/7644177 - www.BBQ24.de

Rechnungsanschrift: Thommel Handels-GmbH & Co. KG - BleicherstraBe 34 - 88212 Ravensburg


https://www.grillsportverein.de/
http://www.grillsportverein.de

C 8 e grillsportverein.de,

Startseite Foren | = GIE R

"Fred-The-Pot" on World Tour

9, Sulo - (¥ 10. Dezember 2011

2 NS e b
10. Dezember 2011

| Fred |

The Pot

MNachster

Sulo
Fleischzerleger

5+ Jahre im GSV

,Fred-The-Pot“ on
World Tour ist seit
2011 unterwegs .....

https://www.grillsportverein.de/forum/
threads/fred-the-pot-on-world-tour.156746/

Hallo Grillfreunde,
darf ich Euch vorstellen: ,Fred-The-Pot"

Fred wird ab heute durch die Welt ziehen, um
zu zeigen, was man alles im DO machen kann.

Wie funktioniert das ?

- Ihr koennt hier oder im travellog auf toyvo-
agers verfolgen, wo sich Fred gerade befindet
und im Anmelde-Thread (Link s.u.) posten, dass
lhr Fred gern aufnehmen wollt. Der aktuelle
Host von Fred kann Euch dann ueber PN nach
Eurer Anschrift fragen. Ob Fred dann per Post
zu Euch kommt oder vielleicht doch bei einem
OT weitergereicht wird, ist natuerlich Wurscht.

- Sobald lhr Fred habt, geht lhr auf www.toy-
voyagers.com dort koennt lhr die ID von Fred
angeben und dann Eueren eigen DO-Event mit
Fred dokumentieren. Fred bringt diese ID mit.
Bitte gebt auch Eure Geokoordinaten ein (wie
ist dort erklart), damit alle wissen, wo sich
Fred gerade rumtreibt. Toyvoyagers ist ein eng-
lischsprachiges Forum - damit auch alle welt-
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weit was verstehen. Und bitte denkt dran, den

Beitrag hier zu aktualisieren. Dann bekommen
auch alle hier mit, wer Fred gerade hat.

- und dann schaut lhr in den Anmede-Thread
und kontaktiert den nachsten GSVler (entspre-
chend der Reihenfolge der Posts im Anmelde-
Thread), der mitmachen will.

Fred will erstmal auf Deutschlandtournee
gehen, um Erfahrungen zu sammeln. Danach
gehts sicher mal in die weite Welt.

Ich habe schon mal angefangen, die erste
DO-Session zu dokumentieren. Na was mach ich
da wohl ? :sabber:

Nachste Station von Fred ist dann Cruiser, der
mir gestern per PN mitgeteilt hat, dass er gern
mitmacht. Danke, Cruiser !

Mal schauen was es dort gibt ?
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Grill und Fritteuse
Problemioser fur stark angebrannte Verkrustungen

Grillex }
Krusl‘en!jisﬂ‘ | Fritteusen-

Reiniger
fpuner

° i 1] i Gerade Grill und Fritteuse sind in der §f
speZIe" fUI'"dIe Gewerbekuche den hartesten Belastungen
Gewerbekuche ausgesetzt.

 fur harteste Fett- und

Sie sind die wichtigsten Werkzeuge in

Bratverkrustungen der Gastronomie und damit taglich im |
* Wirken schnell und Dauereinsaitz.
kraftvoll Die damit verbundenen Verschmutzungen sind &
i i entsprechend intensiv. 3‘ ~
* Mit der pr0f633|onellen Schwarze Ablagerungen aus Fett und Eiwei ¢f

Wirkformel machen die Reinigung zur Schwerstarbeit,

Grillex Krustenloser und Fritteusenreiniger Pulver |
sind speziell fur diese Art Verschmutzungen
entwickelt worden.

Die professionelle Wirkformelermoglichtschnelle
Ergebnisse mit grundlicher Tiefenreinigung.

Lebensmittelgerechte Hygiene fur professionelle I
Gerdte.

Assindia - Hygiene mit System
www.assindia.de
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Grillreiniger Profi-Set
zum Sonderpreis

Reduziert

-

Nur fiir kurze Zeit
gratis dazu:

Q,,x?" Grillrost
¥ Grundreiniger

Fiir Grillroste aus
Guss- und Edelstahl

101 Wasser ohne Reiniger auf 30-35°C erhitzen.
R I . o
J—— . Grillex :

. KrustenlOseriEas

. langer einwirken lassen.
oG Bt sauber, it de Reinigung beandet.
Konzentrat
Lebel

Raste nach der Reinigung grindiich nachsplien

Gussroste mit Spelsedl elnfetten,
um Flugrost zu vermeiden,

Nur fiir Guss- und Edelstahll

Nicht fir Aluminium geelignet!

Assindia - Hygiene mit System € 1 509

Inhalt| Contents: 150 g

NEU! Grillrost Grundreiniger

Grillroste werden wahrend der Grillsaison meist nur mit der
Drahtbirste gereinigt. Das ist auch vollig ausreichend. Aber
gerade zum Ende der Grillsaison mochten wir die Grillroste
gerne mal von allen Ruckstanden befreien, die sich im Laufe
der Zeit angesammelt haben. Mit herkommlichen Mitteln
ist das eine mihevolle und schmutzige Sache. Assindia
hat ein professionelles Produkt fur die Gewerbekliche zum
Grillrost-Grundreiniger weiter entwickelt. Damit ist die
Grundreinigung der Grillroste eine leichte Ubung.

Grillrost Grundreiniger ist ein weies Pulver und kommt im
150g Portionsbeutel. Das ist die Menge fir ein Tauchbad
von 8-10 Litern. Der Portionsbeutel wird immer komplett
verwendet. So wird eine Fehldosierung ausgeschlossen und
der Erfolg ist garantiert. Wir brauchen einen Behalter aus
Edelstahl oder Kunststoff, in den wir die Roste einlegen kon-
nen.

Bei der Arbeit mit der Losung tragen wir Gummihandschuhe,
denn die LOsung ist dtzend. 8-10 Liter kochendes Wasser
in den Behalter geben, einen Beutel 150g Grillrost-
Grundreiniger darin auflésen und die Grillroste einlegen. Der
Reiniger arbeitet selbsttatig ohne unser Zutun.

Cromodur .ﬂ

Edelstahlpflege; e -
Intensiv
2 3 Reiniger

Konzenirm

\d Schufz fir
Pflege 1E 'k delstahl

geschlif

Nach 2 Stunden Einwirkzeit prifen wir an einem Grillrost
den Reinigungsgrad. Ist der Grillrost noch nicht sauber, las-
sen wir ihn einfach langer in der Losung. Ist der Grillrost
sauber, nehmen wir die Roste aus der Losung und spilen
sie grindlich mit Trinkwasser ab. Gussroste fetten wir mit
Speisedl oder einem Pflegemittel ein, um sie gegen Flugrost
zu schitzen. Edelstahlroste missen wir nicht weiterbehan-
deln.

Grillrost-Grundreiniger ist auch flr alle Roste und Werkzeuge
aus Smokern und Raucherdfen geeignet. Im Moment kann
man Grillrost-Grundreinger noch nicht kaufen, aber: Exclusiv
fiir GSV-Mitglieder legt Assindia in jedes GSV-Paket einen
Portionsbeutel Grillrost-Grundreiniger fiir eine komplette
Grundreinigung. Wir sind also noch vor dem offiziellen
Produktstart mit dabei.

https://assindia-direkt.de/hygiene-system/intensivreiniger-
grillex-cromodur-500ml-gsv-angebot

Assindia-Direkt
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3 inem ja mit-
“Hundertquetscheuro Beefer-Klone werden el j
dem Discounter hinterhergetragen,

selber macht ... Mit Giber 700 Seiten
2015 wohl die Vorlage fur die ganzen, .
mmeallesschwarznachbauerhersteller e )

tlerweile in fast je
logisch nur wer es
hier im Forum seit
«Operhitzeichbeko

Anleitung Eigenbau Oberhitze-Grill - Immer einen Blick wert ...
https://www.grillsportverein.de/forum/threads/anleitung-eigenbau-oberhitze-grill.232233/

< C =8 " grillsportversin.de igenhb | 3 L BQ| & &

Startseite L IEUMRE  Aktuelles = Galerie ¥  Ressourcen - Mitglieder * Gruppen =  Upgrades Anmelden Registrieren
dabei.
Mrtom1982
Veganer Raus an den Grillplatz - Lecksuchtest (! der vormontierte Schlauch war am Regelventil nicht wirklich fest verschraubt) - und anschalten:

Beefer
& Mrtom1982 - (O 3. April 2015

Hat prima geklappt - Temperatur scheint zu passen - Heute kurz mit Garnelen getestet - morgen gibts Filet |

IMG_4880
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Alles Bio, oder was?! Gourmetfleisch.de
erweitert sein Sortiment mit ausgewahlten
Bio-Produkten

Monchengladbach, 14.03.2019. Lust auf was richtig
Leckeres - aber bitte in Bio-Qualitat? Kein Problem!
Die Online-Steakmanufaktur Gourmetfleisch.de aus
Moénchengladbach baut sein Sortiment weiter aus: Filet,
Rumpsteak und Entrecote vom irischen Weiderind mit
dem einzigartigen EU-Bio-Siegel. Das hochwertige Bio-
Fleisch stammt ausschliefilich von irischen grasgefutter-
ten Tieren und macht es damit so einzigartig.

Jmmer mehr Menschen achten zunehmend auf ihren
Fleischkonsum. Manche essen davon weniger, man-
che achten starker auf die Qualitat, Herkunft und
Haltung der Tiere. Daflir steht ganz klar Gourmetfleisch.
de. Unsere Produkte sind Llickenlos nachverfolgbar,
betont Geschaftsfiihrer Burkhard Schulte, der das
Familienunternehmen bereits in vierter Generation
betreibt. Eine logische Weiterentwicklung sei deshalb
Fleisch in Bio-Qualitat anzubieten, so Schulte. Als einer
der ersten Onlineshops bietet das Traditionsunternehmen
Fleisch in Bio-Qualitat an und reagiert damit auch auf
Kundenwinsche: ,Unsere Kunden fragen immer wieder,
wann wir Bio-Fleisch in unserem Sortiment aufne-
hmen. Darauf haben wir nun reagiert und bieten Filet,
Rumpsteak und Entrec6te vom irischen Weiderind als
Bio-Variante an.

Warum Bio-Fleisch vom irischen Rind?

,Bei unserem irischen Zlchter grasen die Rinder fast das
ganze Jahr ausschliefdlich auf salzgetrankten Weiden in
einer naturlichen Umgebung. Das macht das Wetter in
Irland aus — mildes Klima mit viel Regen. Dadurch wachst
das biologisch angebaute Gras das ganze Jahr,” erklart
Fleischsommelier Timo Schwarz.

Alle Bio-Rinder werden ohne Antibiotika und ohne
Hormone behandelt. Das Rindfleisch entspricht den
weltweit hochsten Standards fiir Lebensmittelsicherheit
und Rulckverfolgbarkeit. Das gesamte Bio-Rindfleisch
stammt ausschliefslich von Ochsen und Farsen.

Ein Schritt zu mehr Nachhaltigkeit

Mit der Einfuhrung von Bio-Produkten beschaftigt sich
der Online-Steakspezialist Gourmetfleisch.de schon lan-
ger. Kein anderes Wort war in den letzten Jahren so oft
prasent wie ,Nachhaltigkeit® ,Fur uns ist es nicht nur ein
Schlagwort oder Trend. Gourmetfleisch.de lbernimmt
Verantwortung. Das zeigt sich bei unseren Produkten und
auch in unserem Innovationsgeist,” erzahlt Schulte. ,An
einer sicheren Verpackung und zuverlassigen Kuhlung
kommen wir nicht vorbei. Dennoch wollen wir so nach

GOURMETFLEISCH.DE

PRIME STEAKS

haltig wie moglich arbeiten. So versenden wir beispiels-
weise unsere Gourmetpakete klimaneutral.*

Auch bei den Styropor-Boxen setzt Gourmetfleisch.de
auf Nachhaltigkeit. Die Boxen bestehen zu 98 Prozent
aus Luft. Das verarbeitete Kunststoffgemisch wird durch
Zufuhrung von Wasserdampf auf das 40-fache seines
Volumens ausgedehnt. Zudem lasst sich das Material zu
100% recyclen und ist dadurch besonders nachhaltig.

Uber Gourmetfleisch.de

Gourmetfleisch.de steht seit dem ersten Tag fir
hochste Fleischqualitat und innovatives Denken.
Als Geschaftsfihrer Burkhard Schulte 2008 mit
Gourmetfleisch.de einen Onlineversand fur auRergewdhn-
liche Steaks und Fleischspezialitaten erdffnete, hat er in
Deutschland einen vollig neuen Markt mitbegrindet.
Die gewachsene und unvergleichliche Expertise unters-
cheidet die Monchengladbacher Steakprofis von anderen
Online-Steakshops: Metzgermeister, Fleischsommeliers
und andere Steak-Profis stellen eine ausschlieRlich haus-
eigene Fleischverarbeitung sicher, die sonst kein anderer
Onlineshop bieten kann.

Das Angebot reicht vom heimischen Simmentaler Rind
Uber die besten Rassen aus Irland, Brasilien und den
USA bis zu Wagyu aus Neuseeland und Kobe aus Japan.
Aufierdem Bison, edle Schweinerassen wie |berico und
Duroc, Lammfleisch, Geflugel, Lachs, Seafood und hand-
gemachte Wurst- und Fleischspezialitaten wie Pulled
Pork und Burgerpatties. Die Testkliche steht niemals still
und erfindet zwischen T-Bone Tea, Gourmet-Pizza, den
ersten Suppen zum Grillen und kiichenfertigen Premium
Beef-Gerichten immer neue Genussmomente.

Gourmetfleisch.de ist das moderne Kind der traditions-
reichen und Uber 110 Jahre alten Fleischerei Schulte +
Sohn, die mittlerweile 120 Mitarbeiter beschaftigt.
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Restaurant Kritik- Immer einen Blick wert ...

https://www.grillsportverein.de/forum/forums/restaurant-kritik.81/

Sl T T

DLO

'y
RESTAL RANTS
]

No.37
restaurant
TIM'RAUE

iy, g
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Hier ein paar “Knaller” Bilder von “Sousvidebader: Tim Raue** - Berlin -
Einmal alles bitte.“ vorzuglichem Bericht.
“Das nachste Mal komme ich mit... :-)” [Anmerkung des Herausgebers]

,’
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https://www.grillsportverein.de/forum/whats-new/media/110717/
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Hardcover, 192 Seiten
Erschienen: Marz 2019
Gewicht: 663 g
ISBN: 978-3-7423-0972-3

Zuckerfreie Ernahrung fiir Kinder? Ja, das geht, wenn man
den Kindern die natirliche Sufe von Lebensmitteln naheb-
ringt und Alternativen zu klassischen Sufdigkeiten zeigt. Die
Autorinnen, Bloggerinnen und Mitter Elisa Taufer und Loreen
Eiffler zeigen dir in diesem Buch, was du beachten musst, und
liefern dir Wissenswertes rund um Zucker und Zuckerersatz
sowie Tipps und Tricks fur den Familienalltag.

#Werbung

AuBerdem verraten sie dir ihre 70 liebsten zuckerfreien
Rezepte, die dir mit Leichtigkeit gelingen und Kindern richtig
gut schmecken - von sufden Friihstucksideen, Kuchen, Muffins
und Waffeln Uber herzhafte Hauptmahlzeiten bis zu Brotchen
und Snacks.

https://www.m-vg.de/riva/shop/article/16192-zuckerfrei-mit-kindern/
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#Werbung

[ STEVEN RAICHLENS

“Aullmann

Hardcover, 336 Seiten
Erschienen: 2019

Grofde: 23,3 x 20,5 cm
ISBN: 978-3-7415-2351-9%

Steven Raichlen zeigt, wie vielféltig Grillen heute ist - vom sowohl-Einsteiger als@uch Profis Feuer und Flamme!

Grillen in der Gluleiiaas G Dreh'sT)?ff is_zum. Klassische und neueste Grilltechniken: Grillen in der Glut, auf
L B _bis-zum " :

Plancha-Grillen, Gegrillt wird alles, was schmeckt: Eichelkiirbis  der Salzplanke, am Drehspief3, auf-der-Plancha u.v. m.

auf der Salzplanke, asiatisch gewiirzte Lammsandwiches 100 innovative Rezepte mit Fleisch, Gemise, Meeresfriichten

oder Kotetettrippchen mit Whiskey-Vanille-Glasur. Raichlens \und Sufdspeisen.—sogar qplette Menis zubereitet au\dem

- - 3 g 1 -

Erfolgsrezept? Er_weiB, wofiirGrill-FansTWitklich _brennen. Gritl. - < _s

Wie kaum einem anderen ge@gt es ¥ 'm, den Hunger F R

der Grillgemeinde' nach neuen Geschmackserlebnissen und : 4

auBergewshnlichenuGrill=Experimenten zu stillen. Hier sind ~ https//www.ulmannmedien.com/shop/essen-trinken/barbecue/
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Hardcover, ,136 Seiten
Erschienen: 2019

GroRe: 21 x 26,5cm

ISBN: ISBN 978-3-7020-1792-7

Gegrillt wird langst nicht mehr nur im Sommer - kostliche und
dabei einfache Grillgerichte sind zu jeder Jahreszeit beliebt!
In diesem Buch mdchte der Autor das Grillen nicht als ultima-
tive Herausforderung sehen, im Vordergrund steht vielmehr
die Vermittlung von Basiswissen, das die Voraussetzung fur
stressfreies Grillen und beste Ergebnisse darstellt.

Von einfachen Rezepten fiir Hihnerbrust mit Senfkruste, Rib-
Eye-Steak, Schopfbraten im Ganzen und gegrillte Fischfilets

#Werbung

EINFACH.

STRESSFREI.
GUT. B

a:;,:%GRILLEN LEICHT GEMACHT MIT

\5??‘;& JURGEN PAULITSCH

\

sowie Burgerbrot und Pizza spannt sich der Bogen bis hin zu
Desserts (Kaiserschmarren, Birnenauflauf) und zu den besten
Rezepten der Grillmeister von der Weber Grill Academy.
Zusatzlich wird bei jedem Rezept erklart, wie die Zubereitung
im Backofen gelingt.


https://www.grillsportverein.de/
http://www.grillsportverein.de
https://www.stocker-verlag.com/buecher/neuerscheinungen/neuerscheinung-detail/article/grillaxed/
https://www.stocker-verlag.com/buecher/neuerscheinungen/neuerscheinung-detail/article/grillaxed/

> YouTube |

sANTOS lede.MengeTmpsszru:ks rund ums “."'_',"'.": Gnllvule::_s,nut R
GRILL * SHOP Profis, Rezepte, Grillmontage und -Reinigung, Zubehoreinsatz, -
Vorstellung neuer Produktewsw. = . .
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ROYAL - SPICE

bbg rubs & spices
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GSV GRILL
EIGENBAUTEN

WIEDER EINIGE PFUNDSSTUCKE DER GSVLER

Rees Bau einer Uberdachten AufRenkiiche mit alten Klinker
https://www.grillsportverein.de/forum/threads/bau-einer-ueberdachten-aussenkueche-mit-alten-klinker.293976/
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styria9 HBO Holzbackofen Haussler HABO 6/8 entsteht in der Steiermark
https://www.grillsportverein.de/forum/threads/hbo-holzbackofen-haeussler-habo-6-8-entsteht-in-der-steiermark.207779/

Tarantino Spontaner Bau eines Lehmbackofens

https://www.grillsportverein.de/forum/threads/spontaner-bau-eines-lehmbackofens.304300/
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Akeem Napoleon P500 Prestige *ultra® :-P
https://www.grillsportverein.de/forum/threads/napoleon-p500-prestige-ultra-p.291200/

e ——
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KROLLI Mein selbst gebauter Smoker
https://www.grillsportverein.de/forum/threads/mein-selbst-gebauter-smoker.309831/

schuempil Ein Traum wird wahr - 28 Zoll Trailer
https://www.grillsportverein.de/forum/threads/ein-traum-wird-wahr-28-trailer.290064/
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ie einfachste Gelegenheit GSVler bei ihrem
Hobby zu beobachten oder gleich aktiv teil-
zunehmen ist der Besuch bei einem de

sogenannten bunc eite
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Die bisherigern GSV Info PDF Magazine findest du hier:

nizari37.437
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,Bis zur néichsten Ausgab
,Prost’und immer gut
Glut!”

Dein Foto oder Beitrag soll

bei der nachsten pdf erscheinen?
Mail an:

pr@grillsportverein.de
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