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KuKz sclnfaumachen!

FUR ENDLOSES
GRILLVERGNUGEN

Grillen ist die ursprunglichste Zubereitungsart und man konnte
meinen, bereits alles dartber zu wissen. Feuer, Grillgut und et-
was Zeit - fertig. Doch weit gefehlt! Denn beim Grillen mit Weber
gibt es nahezu unbegrenzte Moglichkeiten, um noch mehr Spaf3
am Grillen zu haben. Mit unseren Tipps und Tricks in diesem Heft
erfahrst du, wie es geht. Vom perfekten Anzinden Uber die richti-
ge Grillmethode bis zur grindlichen Reinigung — all das und noch
viel mehr gibt es auf den nachsten Seiten in kompakter Form
nachzulesen. Am besten lasst du diese Infos immer in Grillweite —
fur gutes Gelingen und endloses Grillvergnugen.

INHALT

WEBER® ANZUNDEN
WEBER® GRILLMETHODEN
WEBER® 06S

WEBER® GBS® SYSTEM
WEBER® RAUCHERN

WEBER® REINIGUNG
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WEBER® SCHUTZ

ANZUNDEN
UNENTBEHRLICH FORS GUTE GELINGEN

Mit dem richtig gewahlten Brennmittel und unserer
komfortablen Anzindmethode schaffst du die perfekte
Grundlage fir leckeren Grillgenuss.

» 20 Minuten Anzindzeit

+ 3 Stunden Grilldauer

* 100 % naturlich

* Revolutionarer Zipverschluss

3kg Art.-Nr. 17705 | 4kg Art.-Nr. 17590
8kg Art.-Nr. 17591

* 15 Minuten Anzindzeit
» Brenndauer von bis zu 60 Minuten

» Besonders geeignet fur Kurzgegrilltes

« Ideal fur direktes Grillen

3kg Art.-Nr. 17828 | 5kg Art.-Nr. 17829
10kg Art.-Nr. 17830

Art.-Nr. 7416
3 Anziindwiirfel auf den Kohlerost
legen und anziinden. Den Anzindkamin,
gefullt mit den Weber Briketts oder
der Weber Holzkohle, direkt Uber die
Anzindwidrfel stellen.

Aufgrund der Bauart des Anziindkamins
werden die Weber Briketts und die Weber
Holzkohle sehr schnell hei3. War der
Anzindkamin beim Start ganz voll, sind
die Briketts nach ca. 20 Minuten bzw. die
Holzkohle nach ca. 15 Minuten bereit zum
Umfillen.

Die heifBe Glut aus dem Anzindkamin
einfach auf den Kohlerost oder die Kohle-
korbe verteilen, und es kann losgehen.




G R l L L M E T H 0 D E N WEBER® TROPFSCHALE W
Klein, 10 Stiick, fiir Weber® Q®, Spirit®, h

Dex Deckel, machl den Unfersehived oo comiionmnses (G

HOLZKOHLEKORBE CHAR-BASKET
Ab 57 cm Durchmesser, 2er-Set
- Art.-Nr. 7403

Wir empfehlen, immer mit geschlossenem Deckel zu grillen. weniger Hitze verloren, sodass weniger Brennmittel benotigt
Denn nur so kann die heiBBe Luft im Innenraum richtig wird. Die beiden wichtigsten Methoden beim Grillen mit Deckel
zirkulieren und dem Grillgut rundum den typischen Geschmack nennt man ,direkt” und .indirekt” — wie man welche Methode

verleihen, den wir alle so lieben. Bleibt der Deckel zu, wird das anwendet, erklaren wir kurz im Folgenden.
Grillgut zudem saftiger und schneller gar. AuBerdem geht

GASGRILL HOLZKOHLEGRILL

DIREKTE GRILLMETHODE DIREKTE GRILLMETHODE

et Com===x 1 [
Alle Brenner bis zur im Rezept P YY) YYYY VYR YY YYYN Glihende Kohle gleichmaBig unter
angegebenen Temperatur befeuern °© 6 © J—l dem Grillgut verteilen und das

||

und Grill mit geschlossenem Deck- Grillgut direkt dartber grillen.

el aufheizen. Dann das Grillgut Perfekt geeignet fir Steak und

direkt Uber den Brennern grillen. Widrstchen.

Perfekt geeignet fur Steak und
Wirstchen. .

INDIREKTE GRILLMETHODE INDIREKTE GRILLMETHODE

Glihende Kohle seitlich verteilen,

Den geschlossenen Grill mit den bei-

z.B.in Holzkohlekorben, und das

den duBeren Brennern bis zur im u
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Rezept angegebenen Temperatur an- Grillgut in der Mitte Uber einer

heizen und anschlieBend das Grillgut Tropfschale positioniert grillen.
in der Rostmitte grillen. Ideal fur Ideal fur Braten und ganze Hahn-

Braten und ganze Hahnchen. chen.

50/50-GRILLMETHODE 50/50-GRILLMETHODE
Den geschlossenen Grill mit dem | ) Kombination aus direkter und in-
mittleren und einem der &uBeren mg x@S)

Brenner bis zur im Rezept angege-

direkter Grillmethode: glihende
Kohle auf eine Seite des Grills

benen Temperatur anheizen. Das °c® ©® ©
Grillgut Uber der befeuerten Seite e—>|lle—=>
scharf anbraten. Den mittleren

schieben und das Grillgut dort

scharf anbraten. Anschlie3end
Uber einer Tropfschale positioniert

Brenner ausschalten und das Grill- indirekt weitergaren.

gut auf der unbefeuerten Seite

weitergaren. E



0GS

KONTROLLIERE DIE HITZE

Der Deckel ist der wichtigste Bestandteil des OGS, des Original Grill-
systems von Weber. OGS heif3t, dass bei Weber alle Grills technisch so
durchdacht sind, dass der Abstand zwischen Hitzequelle und Grillgut
sowie das Volumen des Grillkessels optimal berechnet sind und die
richtige und vor allem steuerbare Mischung aus Hitzezirkulation und
Luftzufuhr entsteht. Der Hitzestau unter dem Deckel sorgt dafir, dass
das Grillgut von allen Seiten und somit schneller, gleichmaBiger und
schonender gegart wird. Nicht zuletzt eroffnet der Deckel Moglichkei-
ten, die Hitze punktgenau zu regulieren und die verschiedenen
Grillmethoden anzuwenden. Und damit fangt das echte Grillvergnigen
erst an. Zur Bedienung bitte folgende Hinweise beachten:

Liiftungsschieber Liiftungsschieber
geschlossen gedffnet

STARKE HITZE

LUFTUNGSOFFNUNGEN
Die Luftungsoffnungen am Deckel bleiben immer ganz oder halb geoff-
net, um die Glut ausreichend mit Sauerstoff zu versorgen.

ONE-TOUCH® SYSTEM

Die Hitze im Grill wird mit dem One-Touch
System am Kessel reguliert. Mit einem Hand-
griff kann so die Menge der Zuluft gesteuert
werden:

« Liftung weit gedffnet: hohe Hitze

« Liftung weniger geoffnet: weniger Hitze

Luftzirkulation im
Weber Kugelgrill

Zum Ersticken der Glut alle Liftungs-
offnungen schlieBen.

GBS® REZEPTTIPP

GEGRILLTE PIZZA MIT SALSICCIA,
PAPRIKA UND KRAUTERN

FUR 6-8 PERSONEN

ZUBEREITUNGSZEIT: 30 Min. | GRILLZEIT: 20 Min. | ZUBEHOR: Pizzastein
ZUTATEN: 500 g Pizzateig | Olivendl | 1 Paprika, in Streifen geschnitten |
1 Zwiebel, in diinne Ringe geschnitten | 250 g Salsiccia | Mehl |

250 g TomatensofBe | 200 g schwarze Oliven, in Scheiben geschnitten |
2 EL fein gehackte Petersilie | 1 EL fein gehackter Thymian |

1 TL fein gehackte Rosmarinnadeln | 150 g geriebener Mozzarella

ZUBEREITUNG
* Pizzateig 1 Std. vor dem Grillen aus dem Kihlschrank nehmen.

« Paprika und Zwiebeln in einer Pfanne mit etwas Ol ca. 3 Min. auf

mittlerer Stufe dlinsten.

» Das Salsiccia-Brat in mittelgroBen Portionen aus der Pelle driicken
und in einer Pfanne ca. 3 Min. auf mittlerer Stufe braten, bis es
durch ist. Gelegentlich umrihren und in kleine Stlicke zerteilen.
Abkuhlen lassen.

« Grill fir direkte mittlere Hitze (175-230 °C) vorheizen und den
Pizzastein einlegen.

» Pizzateig auf einer leicht bemehlten Flache zu zwei knapp
1 cm dicken Kreisen mit 30 cm Durchmesser ausrollen.

» Einen Teigkreis vorsichtig auf einen leicht bemehlten Pizzaheber oder
ein leicht bemehltes Blech geben. Die TomatensofBe verstreichen und
die weiteren Zutaten (Salsiccia, Paprika, Zwiebeln, Oliven und Krauter)
auf dem Teig verteilen. Mozzarella darUberstreuen.

» Den belegten Teigkreis auf den Pizzastein gleiten lassen und Uber
direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Deckel 9-11 Min. grillen,
bis der Teig goldbraun gebacken ist.

» Den zweiten Teigkreis genauso zubereiten.




GBS® EINSATZE
FIN ROST, VIELE EINSATZE -
UNBEGRENZTE

MOBLICHKEITEN

A
ANLEITUNGSVIDEDS s
AUF WEBER.COM |

GRILLMEISTERTIPP

Reinigung gusseiserner Einsatze nur
mit heiBem Wasser und milden Rei-

nigungsmitteln — kein Scheuermittel
und keine groben Scheuerschwamme
verwenden!

Das Gourmet BBQ System besteht aus
einem Grillrost mit einem herausnehm-
baren Mittelstlick und einer ganzen
Reihe von GBS Einsatzen: vom Wok Uber
den Dutch Oven bis hin zum Pizzastein
und vielen mehr. Um die Einsatze zu
verwenden, muss nur das Mittelstlck
herausgenommen und der gewlnschte
Einsatz in die Offnung gesetzt werden
und schon kann es losgehen.

Das GBS System kann fur alle Holz-
kohlegrills mit 57 cm Durchmesser
genutzt werden, aber auch fir die Gas-
grillserien Spirit 320, Genesis, Genesis |l
und Summit. Ob zu einem besonderen
Anlass oder einfach so: Das Gourmet
BBQ System kann alles!

@ DUTCH OVEN
Art.-Nr. 8842

@ WAFFEL & SANDWICH EISEN
Art.-Nr. 8849

© PFANNE
Art.-Nr. 7421

O PIZZASTEIN
Art.-Nr. 8836

© SEAR GRATE
Art.-Nr. 8834

. @ WOK SET
Art.-Nr. 8856

5 OcerLiseLiT
L.

Art.-Nr. 8838




RAUCHERN
RAUCHERN KANNA EINFACH SEIN

.. MIT DEN RAUCHERHGLZERN (WOOD CHUNKS)
Die Raucherholzer werden im Gegensatz zu den Raucherchips vor
dem Rauchern nicht gewassert, sondern trocken aufgelegt.

... MIT DEN RAUCHERCHIPS

Die Chips zundachst fir mindestens 30 Minuten in Wasser einweichen.
Bevor die Chips auf die Glut gelegt werden, unbedingt das Wasser
ausreichend abtropfen lassen, da sonst die Glut teilweise geldscht
wird. Den Deckel schnell wieder schlieen, um das Verbrennen der
Chips zu vermeiden und ein optimales Raucharoma zu erzielen.

RAUCHERCHIPS

APFELHOLZ
Art.-Nr. 17621

POULTRY
Art.-Nr. 17833

BITBURGER PREMIUM PILS
Art.-Nr. 17782

RAUCHERCHIPS-MISCHUNG  wickoRy
BEEF | Art-Nr. 17663 Art.-Nr. 17624
PORK | Art.-Nr. 17664 MESQUITE

RAUCHERHOLZER Art.-Nr. 17625
HICKORY SEAFOOD | Art.-Nr. 17665 WHISKEY
Art.-Nr. 17619 POULTRY | Art.-Nr. 17833 Art.-Nr. 17627
APFELHOLZ BITBURGER PREMIUM PILS BUCHE

Art.-Nr. 17616 Art.-Nr. 17782 Art.-Nr. 17662

SMOKEY MOUNTAIN COOKER

WAS FUNKTIONIERT MIT DEM SMOKEY MOUNTAIN COOKER BESONDERS GUT?
Garvorgange von bis zu 6 Stunden, fur die eine gleichmafige
und niedrige Temperatur (90-120 °C) erforderlich ist.

WIE RAUCHERT MAN MIT DEM SMOKEY MOUNTAIN COOKER?
Der Smoker besteht aus 3 Teilen: der Brennkammer, dem
Mittelteil (Wasserschale, Grillroste) und dem Deckel.

* Smoker aufheizen: Glut in die
Brennkammer fullen

» Wasser in die Schale geben und
warten, bis die gewinschte Temperatur
erreicht ist (90 bis max. 120 °C)

* Durch das Wasser schwankt die Temperatur
nicht so stark und lasst sich konstant
zwischen 90 und 120 °C halten

« Das Grillgut Uber der Wasserschale auf
einem oder auf beiden Grillrosten auflegen

» Die gewasserten Raucherchips oder trockene

Raucherholzer auf die Glut legen

@& HOLZKOHLEGRILLS

WAS FUNKTIONIERT BESONDERS GUT AUF DEM HOLZKOHLEGRILL?
Garvorgange von 15 Minuten bis zu 4 Stunden

WIE RAUCHERT MAN MIT DEM HOLZKOHLEGRILL?

BEI KURZEN GARZEITEN:

* 50/50-Methode mit hoher Hitze vorbereiten

 Alutropfschale mit Wasser in die indirekte
Zone auf den Kohlerost stellen

* 1% bis 2 Handvoll gewasserte Raucherchips
auf die Glut geben

» Deckel schlief3en, Luftungen geoffnet lassen

» warten, bis sich intensiver Rauch entwickelt hat

« Grillgut in der direkten Zone grillen, danach in
indirekter Zone fertiggaren

BEI LANGEN GARZEITEN:

e indirekte Grillmethode mit mittlerer
Hitze vorbereiten

 Alutropfschale mit Wasser mittig zwischen
den Kohlekorben auf den Kohlerost stellen

« Grillgut mittig Uber der Wasserschale auflegen

- gewasserte Raucherchips auf die Glut geben

INDIREKTE METHODE

» Deckel schlief3en, Liftungen geoffnet lassen



@ GASGRILLS

WAS FUNKTIONIERT BESONDERS GUT AUF DEM GASGRILL?
Garvorgange von 15 Minuten bis weit Uber 4 Stunden, fir die eine
gleichmaBige Temperatur erforderlich ist.

WIE RAUCHERT MAN AUF DEM GASGRILL?

Die Chips werden nicht direkt in die Flammen gegeben, daher emp-
fehlen wir die Verwendung der universellen Raucherbox (siehe unten).
Beim Weber Q die Raucherbox auf den Rost und beim Spirit und Genesis
auf die Aromaschienen stellen. Beim Summit ist die Rauchereinheit be-
reits integriert. Uber die Hitze wird die Intensitit des Rauches gesteuert.
Je hoher die Brennerstufe, desto hoher die Hitze und desto mehr Rauch.

BEI KURZEN GARZEITEN:

« Grill auf gewlinschte Temperatur vorheizen

« bei Genesis und Spirit vor dem Aufheizen eine Halfte des Rostes
herausnehmen, um spater an dieser Stelle die Box einsetzen zu konnen

« Universelle Raucherbox mit gewasserten Chips zunachst geoffnet
und ohne Deckel in den heif3en Grill einsetzen und den Deckel des
Grills schlieBen

« intensiven Rauch entwickeln lassen

« Raucherbox schlief3en, bei Genesis und Spirit den Rost wieder
einsetzen und Grillgut auflegen

« Deckel schlieen und Grillgut wie gewlinscht garen

BEI LANGEN GARZEITEN:

« vor dem Vorheizen die Raucherbox mit gewasserten Chips einsetzen

« Grill auf gewlinschte Temperatur vorheizen, dabei bereits das
Grillgut auflegen

« Deckel schlieBen und Grillgut garen

RAUCHER BOX UNIVERSAL
Damit das Rauchern auf dem Gasgrill ein Genuss wird.
Art.-Nr. 7576

@ ELEKTROGRILLS

WAS FUNKTIONIERT BESONDERS GUT AUF DEM ELEKTROGRILL?
Garvorgange von 15 Minuten bis 2 Stunden

WIE RAUCHERT MAN AUF DEM ELEKTROGRILL?

Auf dem Elektrogrill wird keine Raucherbox verwendet, wir empfehlen
stattdessen die Verwendung von Raucherholzern, Wood Wraps oder
eines Raucherbretts. Das Raucherholz wird immer direkt auf den Rost
gegeben.

BEI KURZEN GARZEITEN:

« Grill zunachst auf hohe Hitze vorheizen

« Raucherholzer (nicht gewdssert) direkt auf den Rost legen,
in der Mitte Platz fur das Grillgut lassen

» warten, bis sich Rauch bildet

« Grillgut direkt auf den Rost legen, ggf. Temperatur reduzieren

« Deckel schlieen und Grillgut wie gewlinscht garen

« alternativ konnen auch das Raucherbrett oder die Wood Wraps
verwendet werden

BEI LANGEN GARZEITEN:

« Chunks (nicht gewdssert) direkt auf den Rost legen,
in der Mitte Platz fir das Grillgut lassen

« Grillgut auf den Rost stellen und Deckel schlieen

« Grill auf gewlinschte Temperatur aufheizen

« Grillgut wie gewlnscht garen

Tipp: Bei langeren Garzeiten am besten den Bratenrost mit Hitze-
schild verwenden, um das Grillgut daraufzulegen. Dies schafft eine
indirekte Zone, damit das Grillgut saftig bleibt.

ZEDERNHOLZ
Art.- Nr. 17521

KIRSCHHOLZ
Art.- Nr. 17628

e %
KLEIN | Art.- Nr. 17522
GROSS | Art.- Nr. 17831

RAUCHERN MIT

DEM RAUCHERBRETT

* Mind. eine Stunde wassern, be-

RAUCHERN MIT DEN

W00oD WRAPS

» Nach ca. 20 Min. wassern sind
die Wood Wraps leicht rollbar

« Fischfilets und Fleischstlcke

vor es auf den Grill gelegt wird
« Grill vorheizen, dann Raucher-
brett auflegen und warten, bis
Rauch entsteht
« Grillgut auflegen und rauchern,
einfach einwickeln Deckel dabei immer geschlos-
 Bei mittlerer Hitze und sen halten

geschlossenem Deckel grillen



REINIGUNG

Eine Freundschaft will regelmaBig gepflegt werden. So ist es auch
zwischen dir und deinem Weber Grill. Das Gute daran: Du musst nur
ganz wenig in Pflege und Reinigung investieren und schon zahlt er
es dir mit jahrelanger Treue zurlck.

Nicht nur die besseren Grillergebnisse werden dir Freude bereiten,
ein sauberer Grill ist einfach hygienischer. Und falls du dich doch
einmal von deinem Weber Grill trennst, glanzt er auch nach Jahren
mit stabilem Werterhalt.

« Grill mit geschlossenem Deckel auf hochster Stufe vorheizen

* 10-15 Minuten ausbrennen lassen

» HeifBen Rost mit Grillblrste abbursten

» Verwende fur eine intensivere Reinigung den Weber Grillrost-
Reiniger oder ein fettldsendes Reinigungsmittel, warmes Wasser
und den Weber Reinigungsschwamm. Den Rost danach mit dem
Weber Microfasertuch grindlich abtrocknen

» Nach der Reinigung den Rost mit Weber Non-Stick Spray oder
Pflanzenol beschichten, um zu vermeiden, dass das Grillgut
anhaftet. Dabei immer den Brenner ausschalten

MICROFASERTUCH
Art.-Nr. 17689

REINIGUNGSSCHWAMM

Art.-Nr. 17688

Weber Reiniger sind wirkungsvolle Helfer, mit denen sich der Grill prob-
lemlos saubern lasst. In unserem Sortiment findet sich fir jeden Bedarf
der passenden Reiniger. Und wenn dazu noch das Weber

Non-Stick Spray gegen anhaftendes Grillgut verwendet

wird, ist das Grillen von Anfang an

eine saubere Sache.

WEBER® NON-STICK SPRAY
Art.-Nr. 17685

WEBER® Q® UND GRILLROST-REINIGER
Art.-Nr. 17683

WEBER® EMAILLE-REINIGER
Art.-Nr. 17684

WEBER® EDELSTAHL-REINIGER
Art.-Nr. 17682

Im Inneren des Deckels, des Kessels oder der Grillkammer sammeln
sich zumeist Fettriickstande, die sich mit dem Weber Q Reiniger oder
mit fettlosendem Reinigungsmittel, einem rauen Schwamm und
warmem Wasser l0sen lassen. Groben Schmutz kannst du vorher mit
unseren Weber Reinigungsspachteln entfernen. Beim Elektrogrill ist
es wichtig, vor der Reinigung das Temperaturregelelement herauszu-
ziehen, l0se auch das Heizelement (2 Schrauben und Halteklammer
entfernen) und ziehe es ebenfalls heraus {bitte die Bedienungsanlei-
tung beachten).

REINIGUNGS-SPACHTEL ’
Art-Nr. 6201

REINIGUNGS-SET
Art.-Nr. 6202

Nach dem Grillen mit niedriger Hitze
kann das Heizelement auf maximaler
Stufe ausgebrannt werden. Strom-
fihrende Teile nie unter flieBendem
Wasser reinigen! Immer die dem Grill
beiliegende Bedienungsanleitung
beachten.

Das Werkzeug zur professionellen Reinigung.

OPTIMAL
FUR GUSS-
EISERNE

OBERFLACHEN

IDEAL
FUR
HOLZKOHLE-
GRILLS

- g
{#  GRILLBIRSTE
) FOR GUSSEISERNE

OBERFLACHEN

Art.-Nr. 6495
DER PROFI )
FUR GAS- & 7D .
ELEKTRO- ;‘;7’ -

GRILLS .
GRILLBURSTEN

MIT BAMBUS-HOLZGRIFF
30 cm, Art.-Nr. 6463
46 cm, Art.-Nr. 6464

GRILLBURSTEN

3-SEITIG

30 cm, Art.-Nr. 6494
53 cm, Art.-Nr. 6493




SCHUTZ

Mit den Weber Abdeckhauben kann der Grill bei jeder Witterung im
Garten stehen und er bleibt immer geschitzt und sauber. So hast
du lange Freude an deinem Grill.

ANWENDUNGSTIPP
Abdeckhaube mit
warmem Wasser

saubern und an

der Luft trocknen
lassen.

s

LANGLEBIGES LEICHTGEWICHT
ATMUNGSAKTIV
WASSERABWEISEND

- UV-BESTANDIG
, @  KLETTBANDER ZUR BEFESTIGUNG

Mehr Informationen zu allen

Themen rund ums Grillen l“ﬂl]ﬂ]l

auf WEBER.COM




