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Holzkohlegrill 100x50 Leskovac TOP
PRO

Artikelnummer: 1020
Verfugbarkeit: Auf Lager

Preis: 488.00€
Netto: 400.00€

Beschreibung

SLO Produkt! Holzkohlegrills in professioneller Ausfuhrung, entwickelt
auf Grundlage jahrelanger Erfahrung, in Zusammenarbeit mit
renommierten Gastronomen und Grillmeistern.

Professioneller HOLZKOHLEGRILL
Abmessungen: 100x50 cm

massive Konstruktion - 4 mm Starke + zusatzliche Verstarkungen
zwei Gitterpositionen

Griffe

Gitter aus quadratischen Staben 8 x 8 mm (Leskovac)

geteilte Gitter, Feuerraumtrennwand

Erstklassige Verarbeitung, entwickelt fur optimale Grilltemperatur.

Gewicht: 66,3 kg
BESCHREIBUNG:
Der Grill besteht aus 4 mm dickem blech mit verstarkten Seiten und

Boden. Der Grill enthalt 2 Gitter aus quadratischen Vollstaben 8 x 8
mm (sogenanntes "Leskovac Gitter"). Der Grill verfugt GUber geteilte



Gitter und eine abnehmbare Feuerraumtrennwand.
KLICKEN SIE AUF DEN BUTTON , ANLEITUNG"“

Die angegebenen Preise verstehen sich ohne Mehrwertsteuer!

Gebrauchsanweisung fur Holzkohlegrills und Grillroste
ERSTE VERWENDUNG UND ANWEISUNGEN ZUM ANZUNDEN

Die erste Verwendung des Grills sollte schrittweise erfolgen -
verwenden Sie weniger als ublich. Fur die Vorbereitung der Glut
empfehlen wir folgendes Verfahren: Nehmen Sie die Holzkohle per
Hand aus dem Beutel und legen Sie sie auf den Boden des Grills.
Schutten Sie sie nicht direkt aus dem Beutel in den Grill, da dabei auch
Staub hineingelangt, der spater Probleme verursachen kann.
Zerkleinern Sie die Holzkohle im Grill mit einem Rechen auf die
passende GrofSe (zum Beispiel etwa 5 cm) und stapeln Sie sie zu einem
Haufen. Zunden Sie dann eine Stelle an der Spitze des Haufens an.
Dies kann mit einem Gasbrenner, einem Grillanzinder oder einer
minimalen Menge von Holzspanen (z.B. Fichtenspanen) erfolgen. Ziel
ist es, nur einen Punkt zu entzinden und dann die Holzkohle von selbst
durchgluhen zu lassen. Die Holzkohle ist bereit, wenn sie vollstandig
durchgegluht ist (auch das Innere des Haufens). Dann verteilen Sie die
Holzkohle auf dem Boden des Grills.

Die Menge der Holzkohle sollte malSig sein - genug, um den Boden zu
bedecken, aber trotzdem so viel, dass zwischen den Kohlen kein Raum
(Luft) ist. Die Holzkohle muss dicht aneinanderliegen, sonst kann sie
ausgehen. Wichtig ist auch die Qualitat der Holzkohle. Achten Sie
darauf, dass die Holzkohle richtig gelagert wird (bei moglichst geringer
Feuchtigkeit).

Fur fortgeschrittene Benutzer und langere Grillzeiten empfehlen wir,
eine etwas groRere Menge Holzkohle auf einem Haufen zu entzlinden
und dann Uber die Feuerstelle zu verteilen. Drucken Sie sie dann mit
einem Rechen zusammen, um die Luft zu verdrangen, und bedecken
Sie sie bei Bedarf mit einer dinnen Schicht Asche, die von friheren
Grilldurchgangen ubriggeblieben ist. Dadurch wird die anfangs sehr
hohe Temperatur neutralisiert und die Holzkohle halt wesentlich
langer. Bei Bedarf (wenn die Temperatur zu sinken beginnt) konnen Sie
die Asche leicht von der Oberflache der Holzkohle abkratzen oder sie
hier und da mit einem Rechen leicht durchstechen, damit die Holzkohle



wieder Luft bekommt. Fur diese Methode bendtigen Sie etwas mehr
Erfahrung, aber sie ist sehr nutzlich, da Sie damit bei ausreichender
Menge Holzkohle den ganzen Tag grillen kdnnen, ohne neue Holzkohle
nachzulegen. Naturlich muss die Holzkohle von guter Qualitat sein.

Holzkohlegrills sind mit hitzebestandiger Farbe beschichtet, die etwa
250°C bendtigt, um auszuharten. In der Praxis bedeutet dies, dass der
Lack bei der ersten Verwendung einen Geruch entwickeln kann,
danach jedoch aushartet und nicht mehr riecht. Ein moglicher Geruch
bei der ersten Verwendung hat keinen Einfluss auf das Essen.
Anweisungen zur Pflege und Reinigung von Grillrosten oder Grillplatten

Vor dem ersten Gebrauch reinigen Sie den Rost oder die Platte mit
Papiertichern und Speisedl. Dann setzen Sie den Rost oder die Platte
wahrend der Vorbereitung der Glut auf den Grill, damit er/sie sich
erwarmt. Unmittelbar bevor Sie das Essen auf den erhitzten Rost oder
die Platte legen, fetten Sie ihn/sie erneut gut mit Speisedl ein.

Nach dem Grillen, solange der Rost oder die Platte noch warm ist,
reinigen und fetten Sie ihn/sie mit Speisedl. Die Reinigung des Rosts
oder der Platte ist am einfachsten mit einem Grillgitter oder einer
Grillburste, auf die Sie Speisedl tropfen. Dies hilft, Speisereste zu
entfernen, und die Olschicht schiitzt den Rost oder die Platte besser
vor Korrosion. SchlielSlich konnen Sie ihn/sie noch zusatzlich mit in
Speisedl getrankten Papiertuchern abwischen.

Bei jedem weiteren Gebrauch ist das Verfahren dasselbe, und den Rost
oder die Platte fetten Sie immer unmittelbar vor dem Grillen mit
Speisedl ein.

AUFBEWAHRUNG VON HOLZKOHLEGRILLS, ROSTEN UND PLATTEN

Lassen Sie Grills, Roste aus blankgezogenem Stahl und Platten nicht
ungeschutzt den Witterungseinflussen (Regen, Schnee, Feuchtigkeit)
ausgesetzt. Es wird auch nicht empfohlen, sie in feuchten Raumen oder
in Folie verpackt zu lagern.

Wenn die Anweisungen befolgt werden, tritt kein Rost auf.
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