SICHERHEIT

Die Missachtung der in dieser
Gebrauchsanleitung enthaltenen
GEFAHREN-, WARN- und
VORSICHTSHINWEISE kann

2u schweren oder todlichen
Verletzungen fiihren. Darliber
hinaus kann ein solches
Nichtbeachten Brénde oder
Explosionen verursachen und zu
Sachschéden fiihren.

Bitte lesen Sie alle in dieser
Gebrauchsanleitung enthaltenen
Sicherheitsinformationen, bevor
Sie den Grill verwenden.

GEFAHRENHINWEISE

A Nicht in geschlossenen Raumen nutzen! Dieser
Grill ist fiir den AuBengebrauch in einem gut
pelufteten Bereich bestimmt und sollte in
keinem Fall als Heizung verwendet werden.

Bei Verwendung in geschlossenen Raumen
sammeln sich giftige Gase an, die zu schweren
oder tédlichen Verletzungen filhren.

AVerwenden Sie den Grill weder in einer Garage
noch in einem Gebaude, noch in einem anderen
geschlossenen Bereich.

AVerwenden Sie weder Benzin noch Alkohol,
noch sonstige flichtige Stoffe, um die
Holzkohle anzuziinden. Bei der Verwendung
von Holzkohle-Anziindflissigkeit (nicht
empfohlen), entfernen Sie jegliche
Flissigkeiten, die durch die Schalenbeliftung
gelaufen ist, bevor Sie die Holzkohle anziinden.

A Geben Sie keine Holzkohle-Anziindfliissigkeit
oder mit Hohlkohleanziinder durchtrankte
Holzkohle auf heifle oder warme Holzkohle.
Verschlieen Sie die Anziindfliissigkeit nach
Verwendung und platzieren Sie sie in einem
sicheren Abstand vom Grill entfernt.

A Achten Sie darauf, dass sich im Grillbereich
keine brennbaren Dampfe oder Flissigkeiten
befinden wie z. B. Benzin, Alkohol usw. oder
brennbares Material.

WARNHINWEISE

ABeginnen Sie erst mit dem Grillen, wenn
alle Teile vollstindig aufgebaut sind. Der
Grill muss ordnungsgemaf entsprechend
der Aufbauanleitung aufgebaut werden. Ein
unsachgemaBer Aufbau kann Gefahren mit sich
bringen.

AVerwenden Sie den Grill niemals ohne
Aschekasten.

AVerwenden Sie diesen Grill nicht unter einer
brennbaren Baukonstruktion.

A Die Verwendung von Alkohol, verschriebenen
oder nicht verschriebenen Medikamenten
kénnen die Fahigkeit des Benutzers
beeintrachtigen, den Grill ordnungsgemaf
aufzubauen bzw. sicher zu bedienen.

A Lassen Sie bei der Verwendung lhres Grills
Vorsicht walten. Wahrend des Grillens oder
Reinigens ist der Grill heifl und sollte niemals
unbeaufsichtigt sein.

AACHTUNG! Dieses Grillgerat wird sehr heifl
und darf wahrend des Betriebes nicht bewegt
werden.

AACHTUNG! Kinder und Haustiere fernhalten.

AACHTUNG! Zum Anziinden oder
Wiederanziinden keinen Spiritus oder Benzin
verwenden! Nur Anziindhilfen entsprechend
EN 1860-3 verwenden!

A Dieser Weber®-Grill ist nicht dazu gedacht, in
oder auf Freizeitfahrzeugen und/oder -booten
aufgestellt zu werden.

AVerwenden Sie den Grill nur in einem Abstand
von mindestens 1,5 m zu jeglichem brennbaren
Material. Zu brennbarem Material gehéren u. a.
Holz oder behandelte Holzbelédge, Terrassen
sowie Verandas.

AStellen Sie den Grill immer auf einer sicheren,
ebenen Flache auf, in deren Bereich sich kein
brennbares Material befindet.

AStellen Sie den Grill nicht auf Glas oder
brennbare Flachen.

AGrillen Sie nicht bei starkem Wind.

ATragen Sie beim Anziinden oder bei der
Verwendung des Grills keine Kleidung mit
weiten Armeln.

A Beriihren Sie niemals den Grill- oder
Holzkohlerost, die Asche, die Holzkohle oder
den Grill, um festzustellen, ob sie heil sind.

A Loschen Sie die Holzkohle nach dem Grillen.
Um die Holzkohle zu l8schen, schliefien Sie
die Schalenbeliiftung und die Luftklappe am
Deckel und setzen Sie den Deckel auf die
Schale.

AVerwenden Sie hitzebesténdige
Grillhandschuhe oder normale Handschuhe,
wenn Sie grillen, die Beliiftung {Luftklappen)
einstellen, Holzkohle hinzugeben, das
Thermometer bedienen oder mit dem Deckel in
Beriihrung kommen.

AVerwenden Sie geeignete Grillutensilien mit
langen, hitzebestandigen Griffen.

ALegen Sie die Holzkohle immer oben auf
den (unteren) Holzkohlerost. Legen Sie die
Holzkohle nicht direkt auf den Schalenboden.

A Lehnen Sie sich nicht auf das Ende des Tischs
bzw. Uiberlasten Sie ihn nicht.

AVerwenden Sie den Tuck-Away "-Deckelhalter
nicht als Griff, um den Grill anzuheben oder zu
bewegen.

AHzngen Sie den Deckel nicht an den
Schalengriff.

ASchitten Sie heifie Holzkohle niemals auf
Stellen, iber die Personen laufen oder die eine
Feuergefahr darstellen kénnten. Schiitten Sie
Asche oder Holzkohle niemals weg, bevor sie
nicht vollstandig erloschen ist.

AVerstauen Sie den Grill erst, wenn Asche und
Holzkohle vollstandig erloschen sind.

AEntfernen Sie die Asche erst, wenn die
Holzkohle vollstandig verbrannt und erloschen
und der Grill abgekiihlt ist.

AHalten Sie elektrische Drahte und Kabel fern
von den heifien Oberflachen des Grills sowie
von Bereichen mit hohem Personenverkehr.

Q AACHTUNG! Verwenden

‘” Sie den Grill nicht in einem
]\ 4 umschlossenen Bereich,

z. B. in einem Haus, Zelt,
% 00 N, Wohnwagen, Fahrzeug oder
sonstigen umschlossenen
Bereichen. Lebensgefahr durch
Kohlenmonoxidvergiftung.

VORSICHTSHINWEISE

AVerwenden Sie kein Wasser, um magliche
Flammen unter Kontrolle zu halten oder die
Kohle zu loschen.

ADurch Auslegen von Alufolie wird die
Luftzufuhr blockiert. Verwenden Sie
stattdessen eine Tropfwanne, um bei der
indirekten Grillmethode tropfenden Fleischsaft
aufzufangen.

A Grillbiirsten sollten regelmaBig auf lose
Borsten und {ibermafige Abnutzung tiberpriift
werden. Tauschen Sie die Blrste aus, wenn
sich lose Borsten auf dem Grillrost oder auf
der Biirste befinden. Weber empfiehlt den Kauf
einer neuen Grillbiirste mit Edelstahlborsten
zu Beginn jedes Friihjahrs.




GARANTIE

;
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Dank, dass Sie sich fiir ein WEBER® Produkt entschieden
Weber-Stephen Products LLC, 200 East Daniels Road,

e, Illinois 60067-6266 (,Weber"), ist stolz darauf, ein

s, langlebiges und verldssliches Produkt zu liefern.

chfolgende freiwillige Garantieprogramm von Weber

n Sie ohne zusatzliche Kosten. Es beinhaltet alle

ationen, die Sie in dem unwahrscheinlichen Fall benétigen,
r WEBER®-Produkt wegen eines Ausfalls oder Mangels

rt werden muss.

eltender Gesetze stehen dem Kunden verschiedene

zu, falls das Produkt schadhaft ist. Diese Rechte umfassen
fiillung oder Ersatz, Minderung des Einkaufspreises und
nersatz. In der Europdischen Union zum Beispiel gilt
eijahrige gesetzliche Gewahrleistung ab dem Datum der
be des Produkts. Diese und andere gesetzliche Rechte
 von dieser Garantiebestimmung unberiihrt. Mit dieser

e werden dem Eigentiimer weitere, von den gesetzlichen
leistungsbestimmungen unabhéngige Rechte eingeréumt.

LLIGES GARANTIEPROGRAMM SEITENS WEBER

steht dem Kaufer des WEBER®-Produkts (oder, falls das

t ein (Werbe-)Geschenk ist, der Person, fiir die es als
-JGeschenk gekauft wurde), dafiir ein, dass das WEBER®-

t im nachfolgend genannten Zeitraum/in den nachfolgend
ten Zeitréumen und soweit es gemé&f dem zugehdrigen
erhandbuch zusammengebaut und betrieben wird, frei
Material- und Ausfiihrungsméangeln. (Anmerkung: Falls
NEBER®-Benutzerhandbuch verlegt oder verloren haben,
Sie ein Ersatzexemplar von www.weber.com oder von der
pezifischen Website herunterladen, auf die der Eigentiimer
geleitet wird). Bei normaler Nutzung und Pflege in einem
en Privathaushalt verpflichtet sich Weber im Rahmen dieses
eprogramms, schadhafte Teile im Rahmen der nachfolgend
ten Fristen, Zeitrdume, Beschrankungen und Ausschliisse
zu setzen oder zu ersetzen. SOWEIT NACH GELTENDEM

’ ZULASSIG, GILT DIESES GARANTIEPROGRAMM NUR FUR
SPRUNGLICHEN KAUFER UND IST NICHT AUF SPATERE
UMER UBERTRAGBAR, SOWEIT ES SICH NICHT UM
=-JGESCHENKE IM OBEN GENANNTEN SINNE HANDELT.

TEN DES EIGENTUMERS IM RAHMEN DIESES
TIEPROGRAMMS

2 problemlose Abwicklung des Garantieprogramms
ustellen, sollten Sie (ohne dazu verpflichtet zu sein) Ihr
®-Produkt online unter www.weber.com oder auf der
pezifischen Website registrieren, auf die der Eigentiimer
geleitet wird). Bitte bewahren Sie auch den Original-

eg bzw. die Originalrechnung auf. Durch die Registrierung
EBER®-Produkts wird Ihr Garantieanspruch bestétigt und
 direkter Kontakt zwischen lhnen und Weber hergestellt,
~uns an Sie wenden missen.

ge Garantieprogramm gilt nur, wenn der Eigentiimer das
®-Produkt mit angemessener Sorgfalt behandelt, indem
Montage- und Bedienungsanweisungen beachtet und die
ende Wartung durchfiihrt, wie dies im mitgelieferten
rhandbuch beschrieben ist, es sei denn, der Eigentiimer
chweisen, dass der Mangel oder der Ausfall nicht durch
hteinhaltung der oben genannten Verpflichtungen bedingt
n Sie in einer Kiistengegend wohnen oder Sie |hr Produkt in
e eines Pools aufgestellt haben, umfasst die Wartung auch
elmaBige Waschen und Abspiilen der AuBenflichen, wie
mitgelieferten Benutzerhandbuch beschrieben ist.

(LUNG DES GARANTIEPROGRAMMS/AUSSCHLUSS DES
TIEPROGRAMMS

e glauben, ein Teil zu haben, auf das dieses

eprogramm Anwendung findet, wenden Sie sich bitte
Kundendienst von Weber unter den auf unserer Website
eber.com, oder der landesspezifischen Website,

ler Eigentiimer ggf. umgeleitet wird) angegebenen
informationen. Weber wird nach Priifung ein schadhaftes
 unter dieses Garantieprogramm fallt, (nach ihrer Wahl)
setzen oder ersetzen. Falls eine Instandsetzung oder

tz nicht mdglich ist, kann Weber (nach ihrer Wahl) den
nden Grill durch einen gleichwertigen oder hdherwertigen
rill ersetzen. Weber kann Sie bitten, Teile zur Priifung
usenden, wobei die Versandkosten vorauszubezahlen sind.

SARANTIEPROGRAMM erlischt, wenn Schiden,
sverschlechterungen, Verfarbungen und/oder Roststellen
n, fiir die Weber nicht verantwortlich ist und die verursacht
ch:

-auch, )inderungen, Umbau, fehlerhafte Anwendung,
lismus, mangelnde Pflege, unsachgem&Be Montage
ufstellung und nicht vorschriftsgemaBe normale und
ewartung;

en (wie z. B. Spinnen) und Nagetiere (wie z. B. Marder],
inter anderem eine Beschadigung der Brennerrohre oder
sschlduche gehart;

o Einwirkung von salzhaltiger Luft und/oder von Chlorquellen wie z.
B. Swimmingpools und Whirlpools/Luftsprudelbédern;

¢ Raue Witterungsbedingungen wie z. B. Hagel, Wirbelstiirme,
Erdbeben, Tsunamis oder Sturmfluten, Tornados oder Orkane.

Verwendung und/oder Einbau von anderen als Original-Weber-
Teilen an lhrem WEBER®-Produkt fiihrt zum Erléschen dieses
Garantieprogramms, und hieraus entstehende Schiden sind nicht
durch dieses Garantieprogramm gedeckt. Jeglicher Umbau an
einem Gasgrill, der nicht durch Weber autorisiert und nicht von
einem von Weber autorisierten Wartungstechniker durchgefiihrt
wurde, fihrt zum Erléschen dieses Garantieprogramms.

GARANTIEFRISTEN

Kessel, Deckel und Mittelring:
10 Jahre, auf Durchrosten oder Durchbrennen

One-Touch™-Reinigungssystem:
5 Jahre, auf Durchrosten oder Durchbrennen

Kunststoffbauteile:
5 Jahre, aufler Verfarbungen oder Entfarbung

Alle {ibrigen Teile:
2 Jahre

AUSSCHLUSSKLAUSELN

AUSSER DER/DEN IN DIESER GARANTIEERKLARUNG
GENANNTEN GARANTIE UND AUSSCHLUSSKLAUSELN WERDEN
HIERMIT KEINE WEITEREN GARANTIE- ODER FREIWILLIGEN
HAFTUNGSERKLARUNGEN ABGEGEBEN, DIE UBER DIE FUR
WEBER GELTENDE GESETZLICHE HAFTUNG HINAUSGEHEN.

DIE VORLIEGENDE GARANTIEERKLARUNG BESCHRANKT AUCH
KEINE SITUATIONEN ODER ANSPRUCHE ODER SCHLIESST DIESE
AUS, BEZUGLICH DEREN WEBER NACH DEN GESETZLICHEN
VORSCHRIFTEN ZWINGEND HAFTET.

ES WERDEN KEINE GARANTIEN UBER DIE IN DIESEM
GARANTIEPROGRAMM GENANNTEN FRISTEN HINAUS GEGEBEN.
WEBER IST NICHT AN SONSTIGE GARANTIEN GEBUNDEN,

DIE VON EINER NATURLICHEN PERSON EINSCHLIESSLICH
(EINZEL-)JHANDLERN AUF EIN PRODUKT GEGEBEN WERDEN
(WIE Z. B. ,.ERWEITERTE GARANTIEN"). DIE AUSSCHLIESSLICHE
ABHILFE IM RAHMEN DIESES GARANTIEPROGRAMMS IST
INSTANDSETZUNG ODER ERSATZ DES TEILS BZW. PRODUKTS.

IN KEINEM FALL UBERSTEIGT EINE ENTSCHADIGUNG JEGLICHER
ART IM RAHMEN DIESES FREIWILLIGEN GARANTIEPROGRAMMS
DEN BETRAG DES KAUFPREISES DES VERKAUFTEN WEBER®-
PRODUKTS.

SIE TRAGEN DAS RISIKO UND DIE HAFTUNG FUR VERLUST,
BESCHADIGUNG ODER VERLETZUNG VON IHNEN SELBST UND
AN IHREM EIGENTUM UND/ODER VON ANDEREN UND DEREN
EIGENTUM IM ZUSAMMENHANG MIT EINEM MISSBRAUCH DES
PRODUKTS ODER EINER NICHTBEACHTUNG DER VON WEBER
IM MITGELIEFERTEN BENUTZERHANDBUCH GEGEBENEN
ANWEISUNGEN.

FUR TEILE UND ZUBEHOR, DIE IM RAHMEN DIESES
GARANTIEPROGRAMMS ERSETZT WERDEN, GILT/GELTEN
NUR DIE RESTLAUFZEIT(EN) DER OBEN GENANNTEN
URSPRUNGLICHEN GARANTIE.

DIESES GARANTIEPROGRAMM GILT NUR FUR DIE VERWENDUNG
DURCH EINZELNE PRIVATHAUSHALTE UND NICHT FUR
WEBER-CGRILLS, DIE GEWERBLICH, AUF KOMMUNALER EBENE
ODER IN APPARTEMENT-BLOCKS GENUTZT WERDEN, WIE Z.

B. VON RESTAURANTS, HOTELS, IN FERIENORTEN ODER IN
MIETOBJEKTEN.

WEBER KANN DEN ENTWURF IHRER PRODUKTE VON ZEIT ZU ZEIT
ANDERN. KEINE BESTIMMUNG DIESES GARANTIEPROGRAMMS
IST SO AUSZULEGEN, ALS SEI WEBER VERPFLICHTET, SOLCHE
ENTWURFSANDERUNGEN IN ZU EINEM FRUHEREN ZEITPUNKT
HERGESTELLTE PRODUKTE ZU INTEGRIEREN, NOCH SIND
SOLCHE ANDERUNGEN ALS EINGESTANDNIS AUSZULEGEN, DASS
FRUHERE ENTWURFE MANGELBEHAFTET GEWESEN SEIEN.

Besuchen Sie uns im Internet unter
www.weber.com, wahlen Sie lhr
Herkunftsland aus und registrieren
Sie lhren Grill noch heute.

WWW.WEBER.COM @




(®) GRILLSYSTEM

Das Design lhres Weber®-Holzkohlegrills ist das
Resultat einer sorgféltigen Planung. Wir achten
bei der Entwicklung unserer Grills darauf, dass
Sie keine Probleme mit Stichflammen, heiBen
oder kalten Stellen oder verbranntem Gargut
bekommen. Sie kénnen eine hervorragende
Leistung, eine ausgezeichnete Kontrolle des
Grillvorgangs und optimale Ergebnisse erwarten,
und zwar jedes Mal.

N Kessel und Deckel

Jeder Weber®-Holzkohlegrill besteht aus
einem angebackenen, mit Porzellanemaille
beschichteten Stahlkessel und -deckel.
Das ist wichtig, weil sich eine derartige
Beschichtung weder l8st noch abblittert.
Die reflektierende Oberfldche erméglicht
ein Garen mit Umlaufhitze, d. h. die
Warme zirkuliert um die Speise wie bei
einem Kiichenherd, sodass gleichmaBige
Garergebnisse erzielt werden.

[l Deckelliifter und
Liiftungsschieber

Die Luft spielt beim Grillen auf Holzkohle eine
entscheidende Rolle. Je mehr Luft in den Grill
eingelassen wird, desto heifer brennt das
Feuer (bis zu einem bestimmten Punkt) und
desto haufiger miissen Sie Brennmaterial
nachlegen. Damit also mdglichst wenig neues
Brennmaterial zugefiihrt werden muss, sollte
der Deckel so lange wie méglich geschlossen
sein. Die Liiftungsschieber unten im Kessel
sollten beim Grillen stets offen bleiben. Damit
das Brennmaterial aber nicht zu schnell
verbrennt, sollten Sie den Deckelliifter etwa
bis zur Halfte schliefen.

Grillrost

Der aus schwerem, beschichtetem Stahl
bestehende Grillrost bietet reichlich Platz
zum Grillen aller lhrer Lieblingsspeisen.

2] Holzkohlerost

Der Holzkohlerost halt der Hitze eines jeden
Holzkohlefeuers stand. Dieser aus schwerem
Stahl konstruierte Rost kennt kein Verziehen
oder gar ein Durchbrennen. AuBerdem bietet
er genligend Platz fir direktes und indirektes
Grillen und Ihnen die nétige Flexibilitat,

um sich fir die Grillmethode Ihrer Wahl zu
entscheiden.

& One-Touch™-Reinigungssystem

Mit dem One-Touch™-Reinigungssystem
wird das Saubermachen zum Kinderspiel.
Wenn Sie den Griff nach hinten und nach
vorne bewegen, schieben die drei Schieber
im Kessel die Asche vom Grillboden in den
Aschebehilter. Diese Liiftungsschieber
fungieren auch als Kesselliifter - sie fiihren
dem Feuer Sauerstoff zu, erméglichen aber
auch ein einfaches Léschen des Feuers.

\

=




1gig von lhrem erworbenen Modell kann Ihr
nit den Zubehdrteilen ausgestattet sein, die
eser Seite beschrieben werden.

ourmet BBQ System™

r Grillrost kann mit einem speziellen
)nehmbaren Mittelteil ausgestattet sein.

if diesem Zubehdrteil kdnnen Sie spezielle
standteile des Gourmet BBQ System™
nfach hinzufiigen, beispielsweise einen
zzastein, einen Wok, eine Griddleplatte,
nen Bratrost, ein Geflligelrdster, einen
elskiver oder einen koreanischen
illeinsatz [separat erhéltlich). Jede Option
etet lhnen eine Vielzahl an Méglichkeiten,
n neue Rezepte auszuprobieren.

itegriertes Thermometer

nk eines robusten, im Deckel integrierten
\ermometers konnen Sie die Temperatur
res Grills ganz leicht Uiberwachen.

eckelhaken

if der Innenseite des Grilldeckels befindet
ch ein eckiger Deckelhaken. Schieben Sie
nfach den Deckel zur Seite und hangen Sie
n Deckel an die Schiissel.

uck-Away™ Deckelhalter

t dem Tuck-Away™ Deckelhalter kénnen Sie
ren Deckel einfach zur Seite schieben, um
ch lhrem Essen zu sehen oder Holzkohle
nzuzugeben.

isammenklappbarer Grillrost

r zusammenklappbare Rost hat einen Teil
f beiden Seiten, der sich nach oben klappen
sst, sodass Sie ganz leicht Brennstoff
nzugeben konnen.

schekasten mit hohem
assungsvermaogen

r vollstandig geschlossene Aschekasten

t hohem Fassungsvermdgen sorgt dafiir,
ss keine Asche umhergeweht wird. Zudem
moglicht er die schnelle und saubere
seitigung der Asche.

riffhaken flir Grillutensilien

r Griff ist mit Haken ausgestattet, sodass
e dort lhre Grillutensilien einfach aufhangen
nnen.




VOR DEM ANZUNDEN

Waéhlen Sie einen geeigneten Ort
fiir den Grill

e Verwenden Sie den Grill nur im Freien in einem
gut beliifteten Bereich. Verwenden Sie den Grill
weder in einer Garage, noch in einem Gebé&ude,
noch in einem anderen geschlossenen Bereich.

o Stellen Sie den Grill immer auf einer sicheren,
ebenen Flache auf.

e Verwenden Sie den Grill nur in einem Abstand
von mindestens 1,5 m zu jeglichem brennbaren
Material. Zu brennbarem Material gehdren u. a.
Holz oder behandelte Holzbelage, Terrassen
sowie Verandas.

Waéhlen Sie die zu verwendende
Menge an Holzkohle

Die Auswahl der Holzkohlemenge hangt von den
Speisen ab, die Sie grillen méchten, sowie von
der Grofle Ihres Grills. Wenn Sie kleine, zarte
Speisestiicke grillen méchten, deren Garzeit
weniger als 20 Minuten betragt, ziehen Sie die
Tabelle Abmessung und Hinzufiigung von Holzkohle
bei direkter Hitze zu Rate. Wenn Sie gréBere
Fleischstiicke grillen méchten, deren Garzeit
mindestens 20 Minuten betragt, ziehen Sie die
Tabelle Abmessung und Hinzufiigung von Holzkohle
fiir indirekte Hitze zu Rate. Verwenden Sie den mit
lhrem Grill mitgelieferten Holzkohlebehalter, um
die geeignete Menge an Holzkohle abzumessen.
Weitere Einzelheiten tiber den Unterschied
zwischen direktem und indirektem Grillen finden
Sie im Abschnitt GRILLMETHODEN.

Die allererste Verwendung des Grills

Es wird empfohlen, dass der Grill bei
geschlossenem Deckel angeheizt werden und der
Brennstoff mindestens 30 Minuten lang vor dem
ersten Grillen rot glihen sollte.

Vorbereiten des Grills zum Anziinden
1. Entfernen Sie den Deckel und legen Sie ihn

Deckelhaken auf der Innenseite des Deckels
oder den Tuck-Away™ Deckelhalter (abh&ngig
von threm Grillmodell).

2. Entfernen Sie den (oberen) Grillrost von
Ihrem Grill. Sie kdnnen den Grillrost mit
seinem gebogenen Griff an die Grillschale,
die Riickseite oder den Rahmen lhres Grills
hangen (ein Merkmal bei einigen unserer
Grills) [A). Wenn Ihr Grill mit dem Gourmet
BBQ System™ Grillrost geliefert wird, entfernen
Sie zundchst den abnehmbaren Mittelteil und
anschlieffend den kompletten Grillrost vom
Grill.

3. Entfernen Sie den Holzkohlerost (Boden) und
beseitigen Sie Asche oder alte Holzkohlestiicke
vom Boden der Grillschale. Zum Brennen
von Holzkohle ist Sauerstoff erforderlich,
daher sollten Sie sicherstellen, dass die
Belliftung nicht verstopft ist. Bei Grills mit
einem One-Touch™ Reinigungssystem bewegen
Sie den Griff vor und zuriick, um die Asche
vom Boden des Grills in den Aschekasten zu
bringen (B).

4. Wenn |hr Grill mit einem standardmé&Bigen
Aschefdnger ausgestattet ist, l6sen Sie
die FuBklammer, um den Aschekasten (C)
zu entfernen und anschliefend die Asche
zu entsorgen. Wenn Ihr Grill (ber einen
Aschekasten mit hohem Fassungsvermdgen
verfiigt, driicken Sie auf den Griff des
Aschekastens, um ihn vom Grill zu lésen (D).

5. Offnen Sie die Beliiftung der Schale, indem Sie
den Grill vollstandig nach rechts (E) oder in die
geoffnete Position {F) bewegen (abhdngig von
Ihrem Grillmodell).

6. Tauschen Sie den Holzkohlerost (Boden) aus.

Hinweis: Anweisungen zur Verwendung von
Grillanziinderflissigkeit wurden in dieser
Gebrauchsanleitung bewusst weggelassen. Anweisungen
zur Verwendung von Grillanziinderfliissigkeit wurden in
dieser Gebrauchsanleitung bewusst weggelassen. Wenn Sie
sich fir Grillanziinderflissigkeit entscheiden, befolgen Sie
die Anweisungen des Herstellers und geben Sie NIEMALS

neben lhren Grill. Verwenden Sie dazu den Grillanziinderfliissigkeit in ein brennendes Feuer.

Abmessung und Hinzufiigung von Holzkohle bei direkter Hitze

*Wenn Sie die Menge der Holzkohlestlicke abmessen méchten, verwenden Sie den mitgelieferten Holzkohle-Messbecher.

‘ Weber® Holzkohlestiicke aus Holzkohlestucke aus
Grilldurchmesser Holzkahlebriketts Holzkohlebriketts Buchenholz* gemischtem Holz*

47 cm 25 briketts 30 briketts 1 becher (0,56 kg) Y becher
57 cm 30 briketts 40 briketts 1% becher (0,98 kg) 1% becher
67 cm 45 briketts 60 briketts 4 becher (2,24 kg) 2% becher

Abmessung und Hinzufiigung von Holzkohle fiir indirekte Hitze

*Wenn Sie die Menge der Holzkohlestiicke abmessen méchten, verwenden Sie den mitgelieferten Holzkohle-Messbecher.

Weber® Holzkohlestiicke aus Holzkohlestticke aus
Grilldurchmesser Holzkohlebriketts Holzkohlebriketts Buchenholz* gemischtem Holz*

Briketts Briketts Briketts Briketts Holzkohle Holzkohle Holzkohle Holzkohle
fiir die fur jede flir die fiir jede fiir die fiir jede fur die fiir jede
erste zusatzliche erste zusatzliche erste zusatzliche erste zusétzliche
Stunde Stunde Stunde Stunde Stunde Stunde Stunde Stunde
(pro Seite]  (pro Seite)  (pro Seite)  (pro Seite)  (pro Seite]  (pro Seite]  (pro Seite]  (pro Seite)
47 cm 10 briketts 4 briketts 15 briketts 7 briketts 2 becher 1 hand voll 2 becher 1 hand voll
(0,30 kg)
57 cm 15 briketts 4 briketts 20 briketts 7 briketts Y2 becher 1 hand volt 2 becher 1 hand voll
(0,30 kg)
67 cm 20 briketts 6 briketts 30 briketts 8 briketts Y becher 1 hand voll Y. becher 1 hand voll

(0,42 kg)




ziinden der Holzkohle mit einem
ziindkamin

sinfachste und griindlichste Methode, um
Art von Holzkohle anzuziinden, ist die
‘endung eines Anziindkamins, insbesondere
Anziindkamins RapidFire™ von Weber®

arat erhaltlich). Lesen Sie vor dem Anziinden
orsichts- und Warnhinweise, die im
rumfang des Anziindkamins RapidFire™
alten sind.

gen Sie etwas zerkniilltes Zeitungspapier
f den Boden des Anziindkamins und setzen
> diesen auf den Holzkohlegrill (A) oder
jen Sie ein paar Anziindwiirfel auf die

tte des Holzkohlegrills und setzen Sie den
ziindkamin dariiber (B).

len Sie den Anziindkamin mit Kohle auf (C).

nden Sie die Anziindwiirfel oder das

tungspapier durch die Lcher an der Seite
5 Anziindkamins an (D).

sen Sie den Anziindkamin so lange auf dem
L, bis die Holzkohle vollstandig angeziindet
Die Holzkohle ist vollstdndig angeziindet,
n Sie mit einer weiBen Ascheschicht

leckt ist.

s: Die Anzindwiirfel miissen vollsténdig verbraucht
' Kohle mit einer Ascheschicht bedeckt sein, bevor
Ugut auf den Rost gelegt werden kann. Grillgut erst
n, wenn der Brennstoff mit einer Ascheschicht

tist..

ald die Holzkohle vollstandig angeziindet
lesen Sie die Anweisungen auf den
enden Seiten. Darin steht, wie Sie
Holzkohle vorbereiten und nach Ihrer
Unschten Grillmethode mit dem Grillen
nnen (Direkte oder indirekte Methode).

nden der Holzkohle mit
ndwiirfeln

itten Sie einen Haufen von Holzkohle in die
e des Holzkohlerosts (Boden) und geben
in paar Anziindwiirfel (separat erhiltlich)
e Mitte des Haufens (E).

len Sie die Anziindwiirfel mit einem langen
chholz oder einem Grillanziinder an. Die

kohle wird dann durch die Anziindwiirfel
indet.

en Sie, bis die Holzkohle vollstandig
zlindet ist. Die Holzkohle ist vollstdndig
ziindet, wenn Sie mit einer weiflen
eschicht bedeckt ist.

Die Anziindwiirfel miissen vollsténdig verbraucht
ohle mit einer Ascheschicht bedeckt sein, bevor
ut auf den Rost gelegt werden kann. Grillgut erst

wenn der Brennstoff mit einer Ascheschicht
St..

d die Holzkohle vollstandig angeziindet
sen Sie die Anweisungen auf den

den Seiten. Darin steht, wie Sie
olzkohle vorbereiten und nach Ihrer
nschten Grillmethode mit dem Grillen
nen (Direkte oder indirekte Methode].
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Grillen mit direkter Hitze

Verwenden Sie die direkte Methode fiir kleine,
zarte Speisestiicke, deren Garzeit weniger als 20
Minuten betragt, wie z. B.:

o Hamburgerfleisch

o Steaks

e Koteletts

e Spiefle

e Knochenlose Hahnchenstiicke
o Fischfilets

e Schalentiere

e Geschnittenes Gemise

Bei der direkten Hitze befindet sich das Feuer
direkt unter dem Grillgut (A). Dadurch wird

das Grillgut angebraten, das somit seinen
Grillgeschmack entwickelt, die richtige
Konsistenz sowie eine késtliche Karamellisierung
erhalt. Zudem wird es vollstandig bis zur Mitte
gegrillt.

Bei direktem Feuer entsteht sowohl Strahlungs-
als auch Leithitze. Durch die Strahlungshitze

der Holzkohle wird die Oberflache der am
nichsten gelegenen Speise schnell gegrillt.
Gleichzeitig werden die Stabe des Grillrosts durch
das Feuer erhitzt, wodurch die Hitze direkt zur
Oberflache des Grillguts geleitet wird und die
unverwechselbaren und leckeren Grillstreifen
entstehen.

Vorbereiten der Kohle fiir
Direkte Hitze

1. Ziehen Sie Grillhandschuhe oder normale
Handschuhe an.

Hinweis: Der Grill wird heif3, einschliefilich des Griffs und

der Luftklappen-/Beliiftungsgriffe. Achten Sie darauf, dass

Sie Grillhandschuhe oder normale Handschuhe tragen, um

Ihre Hénde nicht zu verbrennen.

2. Nachdem Sie die Holzkohle vollstandig
angeziindet haben, verteilen Sie diese mit
einer langen Zange gleichmaBig auf dem
Holzkohlerost (B).

. Tauschen Sie den Grillrost aus.
. Setzen Sie den Deckel auf den Grill.
. Offnen Sie die Luftklappe am Deckel [C).

. Heizen Sie den Rost ca. 10 bis 15 Minuten lang
vor.

o~ Ol W

7. Sobald der Grillrost vorgeheizt ist, reinigen
Sie diesen mit einer Grillblrste mit
Edelstahlborsten (D).
Hinweis: Verwenden Sie eine Grillblrste mit
Edelstahlborsten. Tauschen Sie die Biirste aus, wenn sich
lose Borsten auf dem Grillrost oder auf der Birste befinden.

8. Offnen Sie den Deckel und legen Sie das
Grillgut auf den Rost.

9. Setzen Sie den Deckel auf den Grill. Schauen
Sie im Rezept nach der empfohlenen Garzeit.
Hinweis: Wenn Sie den Deckel wihrend des Grillens
entfernen machten, heben Sie ihn zur Seite und nicht
gerade hoch. Wenn Sie den Deckel gerade hochheben, kann
es zu einer Saugwirkung kommen, wodurch Asche auf Ihr
Grillgut gelangt.
Am Ende des Grillens...

SchlieBen Sie die Luftklappe am Deckel sowie die
Schalenbeliiftung, um die Holzkohle zu l8schen.




GRILLMETHODEN

mit indirekter Hitze

n Sie die indirekte Methode fiir groBere
icke mit einer Garzeit von mindestens
n oder flir Speisen, die so empfindlich
 sie austrocknen oder anbrennen

venn man sie direkt der Hitze aussetzt:

(stiicke mit Knochen
Fisch

dliche Fischfilets
Gefligel

ne

Hitze kann ebenfalls zum Fertigbraten
en Speisestlicken oder Fleischstlicken
ien verwendet werden, die zunéchst
cte Hitze angebraten oder gebraunt

direkten Hitze befindet sich diese auf
iten des Grills oder nur auf einer Seite
. Das Grillgut liegt Giber dem nicht
eten Bereich des Grillrosts (A).

s- und Leithitze spielen auch hier eine
sind jedoch beim indirekten Grillen
itensiv. Wenn der Deckel des Grills
schlossen ist, entsteht eine weitere Art
namlich Umlufthitze. Die Hitze steigt
iom Deckel und von den Innenflachen
reflektiert und zirkuliert, sodass das
eichmafig von allen Seiten gegart wird.

satz zur Strahlungs- und zur Leithitze
" Umlufthitze nicht die Oberfléche des
ingebraten. Umlufthitze sorgt dafir,
ngsam bis zur Mitte gegart wird,

ar mit der Hitze in einem Ofen.

Vorbereiten der Kohle fiir
Indirekte Hitze

1. Ziehen Sie Grillhandschuhe oder normale
Handschuhe an.

Hinweis: Der Grill wird heif3, einschliefilich der Griffe, der

Luftklappe am Deckel und der Schalenbeliiftung. Achten Sie

darauf, dass Sie Grillhandschuhe oder normale Handschuhe

tragen, um lhre Hande nicht zu verbrennen.

2. Nachdem Sie die Holzkohle vollstandig
angeziindet haben, verteilen Sie die Holzkohle
mit einer Zange so, dass sie sich auf beiden
Seiten des Grillguts befindet (B). Legen
Sie die Holzkohle an die Seite der Schale,
gegeniiber den Griffen, entweder direkt auf
den Holzkohlegrill {C), in die Holzkohleschiene
oder den Char-Baskets™ falls diese verwendet
werden. Zwischen die Holzkohleschichten
konnen Sie eine Tropfwanne setzen, damit
tropfende Flissigkeit aufgefangen wird.

VERWENDUNG DER HOLZKOHLESCHIENE:
Richten Sie den Holzkohlegrill so aus, dass die
Stahlstabe vom linken Griff zum rechten Griff
quer Uber den Kessel verlaufen. Positionieren
Sie die Holzkohleschiene anschliefiend so,
dass sie auf den dufleren geraden Staben des
Holzkohlerosts eingehakt wird. Der vordere
Teil der Holzkohleschiene sollte iiber den
vierten Stab des Holzkohlerosts gleiten und
einrasten (D).

3. Tauschen Sie den Grillrost aus.

4. Setzen Sie den Deckel auf den Grill. Wenn Ihr
Grill mit einem Thermometer ausgestattet
ist, positionieren Sie den Deckel immer so,
dass sich das Thermometer nicht tber der
Kohle befindet, da es sonst der direkten Hitze
ausgesetzt wird (E).

5. Offnen Sie die Luftklappe am Deckel.

6. Heizen Sie den Rost ca. 10 bis 15 Minuten lang
vor.

7. Sobald der Grillrost vorgeheizt ist, reinigen
Sie diesen mit einer Grillblrste mit
Edelstahlborsten.

Hinweis: Verwenden Sie eine Grillbiirste mit

Edelstahlborsten. Tauschen Sie die Biirste aus, wenn sich
lose Borsten auf dem Grillrost oder auf der Blirste befinden.

8. Offnen Sie den Deckel und legen Sie das
Grillgut auf den Rost.

9. Setzen Sie den Deckel auf den Grill. Schauen

Sie im Rezept nach der empfohlenen Garzeit.
Hinweis: Wenn Sie den Deckel wéhrend des Grillens
entfernen mdchten, heben Sie ihn zur Seite und nicht
gerade hoch. Wenn Sie den Deckel gerade hochheben, kann
es zu einer Saugwirkung kommen, wodurch Asche auf lhr
Grillgut gelangt.

Am Ende des Grillens...

SchlieBen Sie die Luftklappe am Deckel sowie die
Schalenbeliftung, um die Holzkohle zu lGschen.




Tragen Sie Handschuhe

Tragen Sie beim Verwenden lhres Holzkohlegrills
immer einen oder zwei Grillhandschuhe.
Beliiftung, Luftklappen, Griffe und Schale
werden wdhrend des Grillvorgangs erhitzt, daher
miissen Sie darauf achten, dass lhre Hande und
Unterarme geschiitzt sind.

Vermeiden Sie Anziindfliissigkeit

Verwenden Sie keine Anziindflissigkeit, da diese
zu einem chemischen Geschmack lhres Grillguts
flhren kann. Anzlindkamine (separat erhaltlich)
sowie Anzlindwiirfel (separat erhaltlich) sind

viel reiner und eine effektivere Methode zum
Anziinden Ihrer Holzkohle.

Heizen Sie lhren Grill vor

Wenn Sie lhren Grill bei geschlossenem Deckel
10 bis 15 Minuten lang vorheizen, bereiten

Sie somit den Grillrost vor. Wenn die gesamte
Holzkohle rot gliiht, sollte die Temperatur unter
dem Deckel 260 °C erreicht haben. Die Hitze
lockert alle Speiseriickstéande, die am Grillrost
sitzen. Dadurch kdnnen sie mit einer Grillbirste
mit Edelstahlborsten einfach abgebiirstet
werden. Durch Vorheizen Ihres Grills wird der
Rost ausreichend heif3, damit das Grillgut gut
angebraten wird. Zudem bleibt das Grillgut somit
nicht am Rost haften.

Hinweis: Verwenden Sie eine Grillbiirste mit
Edelstahlborsten. Tauschen Sie die Biirste aus, wenn sich

lose Borsten auf dem Grillrost oder auf der Biirste befinden.

Olen Sie das Grillgut ein, nicht den
Rost

Durch Ol bleibt das Grillgut nicht am Rost haften.
AuBerdem gibt es zusatzlichen Geschmack und
Feuchtigkeit ab. Leichtes Einmassieren oder
Bepinseln des Grillguts mit Ol wirkt besser als
das Eindlen des Rosts.

Die Luftzufuhr muss stimmen

Ein Holzkohlegrill braucht Luft. Der Deckel sollte
mdglichst geschlossen sein, lassen Sie jedoch
die Luftklappe am Deckel und die Beluftung der
Schale offen. Entfernen Sie regelmaBig die Asche
am Boden des Grills, damit die Luftzufuhr nicht
blockiert wird.

Immer mit Deckel grillen

Aus vier wichtigen Griinden sollte der Deckel so

gut wie moglich immer geschlossen sein.

1. Es hélt den Grillrost fir optimales Anbraten
heifl.

2. Es verkiirzt die Garzeit und verhindert, dass
das Grillgut austrocknet.

3. Es reduziert die Rauchentwicklung deutlich,
wenn Fett und Fleischsaft im Grill verdampfen.

4. Es verhindert ein Aufflammen, da die
Sauerstoffzufuhr reduziert ist.

Kontrolle iiber das Feuer

Ein Aufflammen ist normal und sogar niitzlich, da
somit die Oberflache des Grillguts gut angebraten
wird. Allerdings kann ein zu haufiges Aufflammen
zu einem Anbrennen des Grillguts flhren. Lassen
Sie moglichst den Deckel auf dem Grill. Dadurch
wird die Sauerstoffmenge im Grill reduziert-und
ein Aufflammen maglichst vermieden. Wenn

die Flammen auBer Kontrolle geraten, bewegen
Sie das Grillgut Uber der indirekten Hitze
gelegentlich, bis die Flammen ausgehen.

Achten Sie auf Zeit und Temperatur

Wenn Sie bei kaltem Wetter oder in einer grofen
Hohe grillen, ist die Garzeit entsprechend
langer. Bei starkem Wind wird die Temperatur
eines Holzkohlegrills erhéht. Bleiben Sie daher
immer in der Nahe lhres Grills und lassen Sie
moglichst den Deckel darauf, damit die Hitze
nicht entweicht.

Gefroren oder frisch

Ganz gleich, ob Sie gefrorene oder

frische Speisen grillen, beachten Sie die
Sicherheitshinweise auf der Verpackung und
grillen Sie die Speisen immer so lange, bis

die empfohlene innere Temperatur erreicht
wird. Gefrorene Speisen haben eine lédngere
Garzeit und abhangig von der Speise muss
mdoglicherweise mehr Brennstoff hinzugegeben
werden.

Reinigung des Grills

Damit Ihr Grill einwandfrei aussieht und auch
noch in den kommenden Jahren gut funktioniert,
beachten Sie ein paar grundlegende Anweisungen
zur Reinigung!

e Um eine ausreichende Luftzufuhr
sicherzustellen und den Grillvorgang zu
verbessern, entfernen Sie angesammelte
Asche und alte Holzkohle vom Boden des
Kessels und vom Aschekasten, bevor Sie den
Grill verwenden. Stellen Sie zuvor sicher, dass
die gesamte Holzkohle vollstandig erloschen
und der Grill abgekiihlt ist.

o Mdglicherweise befinden sich ,lack&hnliche”
Flecken auf der Innenseite des Deckels. Bei
der Verwendung des Grills oxidieren Fett- und
Rauchd@ampfe in Kohlenstoff und lagern sich
auf der Innenseite Ihres Deckels ab. Biirsten
Sie das in Kohle umgewandelte Fett mit
einer Grillbirste mit Edelstahlborsten von
der Innenseite des Deckels ab. Nach dem
Grillen konnen Sie bei noch warmem (nicht
heiBem) Grill die Innenseite des Deckels mit
einem Papiertuch abwischen, damit weitere
Ablagerungen mdoglichst vermieden werden.

e Wenn lhr Grill einer besonders rauen
Umgebung ausgesetzt ist, werden Sie die
AuBenseite méglicherweise ofter reinigen.
Saurer Regen, Chemikalien und Salzwasser
konnen zu Rost auf der Oberflache fihren.
Weber empfiehlt Ihnen, die AuBenseite Ihres
Grills mit warmem Seifenwasser abzuwischen.
Spiilen Sie den Grill anschliefend ab und
trocknen ihn griindlich.

e Verwenden Sie keine scharfen Gegenstéande
oder Scheuermittel, um die Oberflachen lhres
Grills zu reinigen.




siten fir Rind- und Lammfleisch gilt, sofern nicht anders angegeben, die Definition der
dium-Garstufe. Die Fleischstiicke, Dicken, Gewichte und Garzeiten dienen als Richtwerte.

LEITFADEN ZUM GRILLEN

Héhe, Wind und Aufentemperatur konnen die Garzeit beeinflussen.
> die Seite www.weber.com fiir Rezepte und Grilltipps.

rk Stripsteak,
house-Steak,
e-Steak, T-Bone-
und Filet Mignon
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r-Hackpastete
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urst: frisch
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%ler ohne Knncheh

hen, Spareribs

n:

@al, mit Knochen
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;itiick

chenbrust:
Knochen und Haut

chenschenkel:
Knochen und Haut

chenteile:
(nochen, sortiert

ichen: ganz

wall-Wildhuhn
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v, Filet oder Steak:
utt, Roter Schnapper,

s, Wolfsbarsch,
!vertﬁsch, Thunfisch

,1: ganz
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2 cm dick
2,5 cm dick

5 cm dick

0,7 kg bis 1 kg,
2 cm dick

2 cm dick

1,4 kg bis
1.8 kg

85¢g
2 cm dick

3.cm bis
4 cm dick

1,4 kg bis
. 18kg

1,4 kg bis

1,8 kg

0,5 kg

170 g bis 227 g

113¢g

859 bis 170 g
1,8 kg bis
2,25 kg

0,7 kg bis
0,9 kg

4,5 kg bis
5,5 kg

0,6 cm bis
: j,ZS cm dickr

2,5 cm bis
3cm dick

05ky
kg

14g

1,25cm
Durchmesser
ungeschalt
geschalt

Shiitake oder
Champignon

Portobello
halbiert

1,25cm
breite Stiicke

ganz

1,25cm
breite Stlicke

1% his 2 Stunden mittlere indirekte Hitze

30 Minuten 5 Minuten bei

Annahernde Gesamtgarieit » '
4 bis 6 Minuten hohe Direkthitze
6 bis 8 Minuten hohe Direkthitze

14 bis 18 Minuten 6 bis 8 Minuten bei hoher Direkthitze anbraten

und 8 bis 10 Minuten bei hoher indirekter Hitze grillen

8 bis 10 Minuten mittlere Direkthitze

8 bis 10 Minuten mittlere Direkthitze

45 bis 60 Minuten 15 Minuten bei mittlerer Direkthitze
und 30 bis 45 Minuten bei mittlerer indirekter Hitze grillen

20 bis 25 Minuten niedrige Direkthitze
6 bis 8 Minuten hohe Direkthitze

10 his 12 Mrintilrt‘eyn:grﬂrihﬁten sei b Qhefx;‘bii%ktﬁifiefanbrrateﬁ -
~und 4 bis 6‘Min‘gtenjrb‘ei,zhoher inﬂirrekte,r» Hitze Q'riller‘y,T 17 -

1% bis 2 Stunden mittlere indirekte Hitze

Direkthitze anbraten

und 25 Minuten bei mittlerer indirekter Hitze grillen

8 bis 12 Minuten mittlere Direkthitze

8 bis 10 Minuten mittlere Direkthitze

36 bis 40 Minuten 6 bis 10 Minuten bei niedriger Direkthitze,
30 Minuten bei mittlerer indirekter Hitze

1 bis 1V Stunden mittlere indirekte Hitze

60 bis 70 Minuten mittlere indirekte Hitze

2 bis 2"z Stunden mittlere indirekte Hitze

2bis4Minuten hohe Direkthitze

6 bis 8 Minuten mittlere Direkthitze

25 bis 30 Minuten mittlere Direkthitze
10 bis 15 Minuten mittlere Direkthitze

8 bis 10 Minuten mittlere Direkthitze

10 bis 15 Minuten mittlere Direkthitze
35 bis 40 Minuten mittlere indirekte Hitze

8 bis 12 Minuten mittlere Direkthitze

45 bis 60 Minuten mittlere indirekte Hitze

9 bis 11 Minuten 3 Minuten ankochen
und 6 bis 8 Minuten bei mittlerer Direkthitze grillen

rauf, dass das Grillgut bei geschlossenem Deckel in den Grill passt.
lgut und Deckel muss ca. 2,5 cm Platz vorhanden sein.

Tipps zum Grillen

o Grillsteaks, Fischfilets, knochenlose
Hahnchenstiicke und Gemiise, werden durch
direktes Grillen zubereitet. Hierfur gilt die in
der Tabelle angegebene Dauer (oder die Dauer
bis zur gewiinschten Garstufe). Die Speisen
miissen bis in der Mitte der Grillzeit einmal
umgedreht werden.

o Grillbraten, ganzes Gefliigel, Gefliigelstiicke
mit Knochen, ganzer Fisch und dickere
Fleischstiicke werden durch indirektes Grillen
zubereitet. Hierbei gilt die in der Tabelle
angegebene Dauer [oder die Zeit, bis die
gewiinschte innere Temperatur durch ein
direkt ablesbares Thermometer angezeigt
wird).

o Vor dem Schneiden sollten Sie Braten, grofere
Fleischstiicke sowie dicke Koteletts und
Steaks 5 bis 10 Minuten nach dem Grillen
ruhen lassen. In dieser Zeit steigt die innere
Temperatur des Fleisches um 5 bis 10 Grad.

o Fiir einen zusatzliches Raucharoma kdnnen
Sie Hartholzspane oder -stiicke hinzufigen.
Diese miissen mindestens 30 Minuten lang in
Wasser getrankt werden). Auch frische Krauter
wie Rosmarin, Thymian oder Lorbeerblatter
kénnen verwendet werden. Legen Sie das
nasse Holz oder die Krauter kurz vor dem
Grillen direkt auf die Kohle.

Lassen Sie die Speisen vor dem Grillen
auftauen. Wenn Sie noch gefrorene Speisen
grillen, lassen Sie diese langer auf dem Grill
liegen.

Sicherheitshinweise zu den Speisen

o Lassen Sie Fleisch, Fisch oder Gefliigel nicht
bei Raumtemperatur, sondern im Kihlschrank
auftauen.

o Bevor Sie Fleisch zubereiten, waschen Sie lhre
Hande griindlich mit heifem Wasser und Seife.
Tun Sie dies auch nach dem Zubereiten von
frischem Fleisch, Fisch und Gefliigel.

o Legen Sie gekochtes Fleisch niemals auf
denselben Teller, auf dem vorher rohes Fleisch
lag.

o Waschen Sie alle Teller und Kiichenutensilien,
die zuvor mit rohem Fleisch oder Fisch in
Kontakt gekommen sind, mit heilem Wasser
und Seife und spiilen Sie sie ab.
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