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Grillkultur made in Germany

Sehr geehrte Kunden, vielen Dank fir den Kauf eines THUROS® Grills!
Wir sind Gberzeugt, dass wir von unserer Seite die Vorraussetzung fur
Grillvergniigen Uber Jahre hinweg geschaffen haben und auch Ihren
Anspriichen gerecht werden. Auf den folgenden Seiten mochten wir lhnen
ein paar wichtige Informationen zu ihrem Grillgerat mitgeben bevor Sie
mit dem Grillen beginnen.

Viel Spaf und Freude mit lhrem Grill wiinscht lhnen das THUROS® Team!

Kaminzugprinzip

Der bewahrte Kaminzugeffekt und die optimierte Bauform eines
THUROQS® Kaminzuggrills garantieren ein schnelles und problemloses
Anheizen.

Dank der durchdachten Konstruktion braucht ein THUROS Grill bedeutend
weniger Holzkohle als herkommliche Holzkohlegrills.

&
THUROS®

e




AU R L UL L

Inhalt

Montage THUROS® Tramp

Montage THUROS® Schwenkgrill

Montage THUROS® Tischgrill

Montage THUROS® Campinggrill

Montage THUROS® |, THUROS® Il, THUROS® Toronto
Montage THUR0S® Schwenkhaube

Montage THUROS® Nevada, THUROS® Montana
Montage THUROS® Grilleinsatz

Montage THUROS® Amrum, THUROS®Sylt

Montage THUROS® Baikal

S.19 Warnhinweise

S.20 Bedienung

S.22 Indirektes Grillen, Barbecue / Grillen am SpieB3
S.23 Rezepte

S. 27 Qualitat

S.28 Reinigung

S.30 Garantie

S. 31 Kontakt

Bitte alle Teile auspacken und nach Stiickliste auf Vollstandigkeit priifen.
Benotigtes Montagewerkzeug fiir Gartengrillgerate: Kreutzschlitzschraubendreher,

8er / 10er Schraubenschliissel ist nicht im Lieferumfang enthalten.



Montage THUROS® Tramp

1. Den Deckel um 180° seitlich aufdrehen. Inhalt entnehmen.

2. Den Tramp auf die FuBbleche (Deckel und Kasten) stellen. Die Seitenbleche in die dafir
vorgesehenen Haken an den Fuf3blechen einhangen.

3 Seitenbleche leicht anheben und miteinander verhaken. Das Holzkohleauflageblech nach
unten schwenken und in die Offnungen im Seitenblech einhaken.

4. Trapezbleche einlegen und den Rost auflegen.

@) Deckel @ Trapezbleche (2x) @ Holzkohleauflageblech
© Kasten @ Griff zum auflegen/ab- @ Seitenbleche (2x)
@ Grillrost nehmen des Grillrostes

INFO:

Montage THUROS® Schwenkgrill

1. Ziehen oder drehen Sie die Teleskoprohre am Rohrhiilsenkopf bis die Federn in den
Lochern einrasten.

2. Nun ziehen Sie die aufgeschobenen Standrohre langsam nach unten und lassen diese
an den Rohrenden ebenfalls einrasten.

3. Fihren Sie die Verstellkette durch die Osendffnung am Rohrhiilsenkopf und hangen
diese mit den Kettengliedern an den Haken an einem der Standrohre.
Den Auflenring des Edelstahlrosts hangen Sie gleichmafig an die drei am Kettengehadnge
der Verstellkette befindlichen Haken.

4. Befestigen Sie die mitgelieferten Haken an den Standrohren, so dass die Glutwanne mit
den 3 verbliebenen kirzeren Abhangeketten daran befestigt werden kann.

@ Rohrhiilsenkopf @ Standrohr (3x) (@ Abhingeketten (3x) (@ Glutwanne
© Teleskoprohr (3x) @) Verstellkette (@ Grillrost
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Montage THUROS® Tischgrill

Der Tischgrill wird fertig montiert geliefert. Das Kohleblech und die Grillrostauflage liegen
schon im Grill.

@ Grillrostauflage
@ Kohleblech
@ Grillkorpus

Als Alternative zur Holzkohle kann der Tisch-Grill auch mit dem Elektrogrilleinsatz
betrieben werden. Interessant ist diese Methode fiir Campingplatze oder Balkone auf
denen Holzkohlegrillen untersagt ist.

optional als Zubehdr erhatltlich:
@ Elektrogrilleinsatz (@ Wasserschale

Montage THUROS® Campinggrill 3-FuB3 / Steckgrill

1. Schachtteil und Kopfteil zusammenstecken und mit 4 Kreuzschlitzschrauben (M5 x 10),
4 Sechskantmuttern M5 und Unterlegscheiben zusammenschrauben.

2. Das Schachtteil in das DreifuBteil / den Steckfuf3 stecken (bzw. optional Auslegerrohr]),
danach die Rohre am Dreifuf3teil befestigen / den Steckfuf3 in den Untergrund bohren
(optional das Auslegerrohr mit dem Rohrhalter am Gelénder festschrauben).

3. Kohleblech einlegen, Holzkohle darauf geben und grillen.

@ Grillrostauflage  optional als Zubehdr erhéltlich:
@ Kohleblech © Auslegerrohr

@ Kopfteil @ Rohrhalter

@ Schachtteil

@ DreifuBteil

@ SteckfuB
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Montage THUROS® I, THUROS® Toronto, THUROS® II

1. Die FuBplatte mit 4 Schrauben (M 6 x 16) und Unterlegscheiben aus Kunststoff am
Schachtteil befestigen. Nicht lbertrieben anziehen!

2. Das Kopfteil mit den 4 Schrauben (M5 x 10 bei THUROS® |/ Mé x 12 bei THUROS® I,
THUROS® Toronto), entsprechenden Muttern und den passenden Unterlegscheiben mit
Schachtteil verschrauben.

3. Kohleschale einlegen, Holzkohle einlegen und Grillrostauflage einsetzten.

@ Grillrostauflage @ Schachtteil / Schachtteil 4-Fuf
@ FAL Kohleschale @ FuBplatte
O Kopfteil @ Trennblech (nur THOROS® 1)

Montage Zubehor: THUROS® Schwenkhaube

(Optional fiir THUROS®-Grillgerate mit 42 x 42 cm und 40 x 60 cm Grillflache)

1.Schwenkhaube aufsetzen und die am Kopfteil des Grills und an der Schwenkhaube
befindlichen Bohrungen zur Deckung bringen.

2.Die langlichen Auflagewinkel fiir den Grillrost missen nun durch die
4 Sechskantschrauben Mé und den entsprechenden Muttern M6 mit Kopfteil
und Schwenkhaube verbunden werden (siehe Detailgrafik].

3. Die Auflagewinkel dienen zur Hohenverstellung der Rostauflage und werden nach

innen in den Grillraum aufgesteckt und befestigt. Danach die Kohleschale einlegen
und die Rostauflage auflegen.

Info:




Montage THUROS® Nevada / Montana

1. Schachtteil und Kopfteil mit 4 Schrauben (M 6 x 12], Unterlegscheiben und Muttern verbinden.

FuBteil mit 4 Schrauben (M 6 x 16) und Unterlegscheiben aus Kunststoff am Schachtteil befestigen. Legende
2.Die Stangen der Edelstahlablage in Fihrungslaschen schieben. Edelstahlablage in @) Grillrostauflage ohne Griffe
Kopfteil einhangen. @ Edelstahlkohleschale
@ Edelstahlablage
3. Schwenkhaube aufsetzen, Locher mit denen des Kopfteils, dem Motorwinkel und den G Kopfteil
Auflagewinkeln zur Deckung bringen und mit 4 Schrauben (M 6}, Unterlegscheiben und @ Schachtteil
Muttern befestigen (siehe Detailbild rechts). @ FuBteil mit Radern
@© Trennblech
4. Thermometer (ohne Abb.) am Schwenkhaubenkopf (mit Mutter M8] befestigen. @ Motor mit Motorwinkel, Spie3 mit Fleischklammern, Kontergewicht und Lagerbuchse
Kohleschale einsetzen. Rostauflage und gegebenenfalls Warmhalterost auflegen. @ Warmhalterost
@ Schwenkhaube mit Griff
5. Griff an den Spief} aufdrehen, Motor in Motoraufhangung stecken, Spief3garnitur mit @ Auflagewinkel (1x rechts, 1x links)
Konter-gewicht einhdngen und mittels Schraubring vor seitlichem Verrutschen sichern @ Barbecuethermometer

(Motor max. 15 kg belastbar]. @ Wasserschale




Montage Grilleinsatz

Montage THUROS® Amrum / Sylt und Grilleinsatz

1. Montage Grilleinsatz: Schachtteil und Kopfteil mit 4 Schrauben (M 6 x 12), Unterlegscheiben
und Muttern verbinden. Kohleschale einlegen und Grillrost auflegen.

2. Montage Edelstahlrahmen (THUR0S® Amrum / Sylt): Die oberen Profile in die unteren
stecken und mit Sternkopfschrauben (RST 6] befestigen. Mittels Imbusschrauben werden
die so entstandenen , Z"-Elemente mit dem Verbindungsprofil verschraubt.

3. Edelstahlrahmen umdrehen und alle Bretter mittels Holzschrauben (4x45)
befestigen.

4.Spannring (ohne Abb.) auf ein Achsenende mit Hammer aufschlagen, ein Rad aufschie-
ben, Achse durch vorgesehene Bohrungen der unteren Profile stecken und zweites Rad auf-

schieben. Zweiten Spannring mit Hammer aufschlagen. Radkappen aufdriicken.

5. Grilleinsatz in Edelstahlrahmen einhdngen.

Legende

Schachtteil

Kopfteil

Kohleschale

Grillrostauflage

Trennblech (nur fiir THUROS® Sylt)
Profile unten (1x links, 1x rechts)
Profile oben (1x links, 1x rechts)
Verbindungsprofil

@ Bretter* (10x fir Amrum/12x fiir Sylt)
@ Achse

@ Rader (2x) mit Spannring und Rad-
kappen (Kunststoffkappen: 6x eckig,
2x rund)

=l ol lmlc] ~fwl>

* Eines der Bretter unterscheidet sich
durch seine Bohrung von den anderen
Brettern und wird Uber der Achse
angebracht.

Montage Edelstahlrahmen




Montage THUROS® Baikal

1. Die FuBteile werden durch je 2 Schrauben (M5) mit den Standbeinen verbunden.
Nun die Mittelstrebe mit den Standbeinen an beiden Enden verschrauben (M5 x 4).

2. Den Grundkarper aufsetzen und mit den Standbeinen verschrauben (je 2 Schrauben M5).

3. Holzkohlekasten einsetzen. Danach Grillrostauflage und Grillspief3e auflegen.

Bei allen Verschraubungen die mitgelieferten Unterlegscheiben und Muttern verwenden.

Legende

@ Grillspiefe

@ FAL Holzkohleschale

@ Grundkérper mit Seitenteilen
@ Standbeinen

@ FuBteile

@ Grillrostauflage

© Tragegriffe

@ Luftungsschieber

@ \Mittelstrebe




Kohle nachfiillen

Bei allen THUROS® Grillgeraten mit dem
nachkaufbaren Zubehorteil , Aufsatz Windan-
steckblech” kann, ohne den Grillrost komplett
abnehmen zu missen, Kohle nachgefullt
werden.

Einfach den Grillrost, wie in der Grafik
dargestellt, in die Schlitze des Windan-
steckblechs einhdngen und bequem Kohle
nachfillen.

Warnhinweise

& ACHTUNG! Das Gerét wird sehr heiB und darf wihrend des Betriebes nicht
bewegt werden!

& WARNUNG! Den Grill nur im Freien benutzen. Beim Grillen in Innenridumen
besteht Vergiftungsgefahr.

& VORSICHT! Zum Anziinden oder Wiederanziinden keinen Spiritus oder Benzin
verwenden!

& ACHTUNG! Kinder und Haustiere fernhalten!

& Priifen Sie nach Erhalt der Ware diese sofort auf dufere Méngel.

Spatere Reklamationen kdnnen von uns nicht anerkannt werden.

ACHTUNG! Zubehorteile konnen sich erwarmen.




richtige Fiillhghe
1/3 des Grillkopfes

@ falsche Fiillhshe

Bedienung

Einen festen und geraden Aufstellplatz wahlen, Holzkohle nur in die Kohleschale
legen. (Abstand zu anderen brennbaren Gegensténden von min. 1,50 m einhalten)

Weniger Holzkohle auflegen als bei allen herkémmlichen Holzkohlegrills ohne
Kaminzugsystem. THUROS® Grills sind wahre Spargrills und brauchen wesentlich
weniger Brennstoff. So rechnet sich der Einsatz einer guten, sauberen und energie-
reichen Buchen-Retortenholzkohle.

Zum Anziinden der Holzkohle empfehlen wir nur TUV-GS / DIN EN gepriifte Grill-
anzlinder zu verwenden. Achten Sie bei Verwendung von Flissiganziinder darauf,
dass dieser nicht in den Schacht flief3t.

Vor Ersteinsatz den Grill ohne Bratgut und Grillrost ein paar Minuten vorheizen,
damit sich eventuelle Produktionsriickstande verfliichtigen konnen.

W Liftungsregulierungsschieber nur zum schnellen Anheizen ganz 6ffnen!
Danach rechtzeitig regulieren, um Uberhitzungsschiden zu vermeiden.

W Aschekasten und Kohleschale regelmaBig in kaltem Zustand entleeren.

Sobald die Holzkohle gut angegliht ist und beginnt an der Oberflache ,wei" aus-
zusehen, kann mit dem Grillen begonnen werden. Erst jetzt den Grillrost und
danach das Grillgut auflegen.

Braune Verfarbungen oder eine verzogene Kohleschale (welche sich nach mehrmaligen

Gebrauch wieder zuriick zieht) sind gewthnliche Gebrauchserscheinungen und beein-
trachtigen in keinster Weise die Funktion des Gerates.

Die Grillroste aus hochwertigem Edelstahl konnen auch wahrend des Grillens

ohne Handschuhe an den Griffen angefasst werden.
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Indirektes Barbecue Grillen Grillen am Spiel3

0
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Das gibt es nur bei THUROS®: in Verbindung mit dem Aufsatz-Windansteckblech

Beim indirekten Barbecue Grillen befindet sich unter dem Grillgut eine gefiillte
kénnen zahlreiche SpieBe aus dem THUROS® Sortiment eingesetzt werden, jeweils

Wasserschale. Die Holzkohle wird rund um die Schale platziert, so dass sich
die Hitzequelle nicht direkt unter dem Grillgut, sondern an den seitlichen betrieben mit einem elektrischen Motor.
Randern befindet. Fir das indirekte Barbecue Grillen mit Holzkohle-Grill- Zudem kann man, nach der Erweiterung mit einem Kohleschacht fir Seitenhitze,

geraten wird eine THUROS® Barbecuehaube, eine Schwenkhaube oder ein indirekt mit Seitenhitze grillen. Die Fettschale verhindert, dass Fett in die Glut tropft.
Barbecue-/Rducheraufsatz bendtigt. Die heife Luft zirkuliert im Inneren des Eine saubere Sache! So kann gleichzeitig mit Seiten- und Unterhitze gearbeitet werden,
Grills und das Grillgut wird von allen Seiten gegart, was in etwa was das Grillgut einmalig knusprig werden lasst.

mit dem Braten in einem Ofen zu vergleichen ist. Der Grill
sollte vor dem indirekten Barbecue Grillen einige

Minuten vorgeheizt werden.

/ d =%
WI X
Wasserschale Barbecuehaube Schwenkhaube  Barbecue-/Raucheraufsatz Aufsatz-Windansteckblech Kohleschacht Fettauffangschale Spie3 mit 2 Fleischklammern
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Thiringer Rostbratel

¢
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¢
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Fir das Thiringer Rostbratel eignet sich am besten gut durchwachsener und idealerweise abge-
hangener Schweinekamm. Diesen in 1-2 cm Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Beim Grillen
sollte das Fleisch immer etwas dicker sein, als beim Braten in der Pfanne. So bleibt es saftiger.
Die Schweinekammscheiben mindestens einen Tag (besser: zwei Tage), vor dem Grillen, in eine
Marinade aus Bier, ausgiebig mittelscharfen Senf, reichlich Zwiebelscheiben, Salz und Pfeffer
eingelegen. Zum Marinieren nur Bier Pilsener Brauart benutzen! Das eingelegte Rostbratel kiihl
aufbewahren und mehrmals umschichten. So mariniert das Fleisch gleichmaBiger.

Thiringer Rostbratel maglichst auf einem Holzkohlegrill grillen! Vor dem Auflegen auf den Grill das

Fleisch gut abtropfen lassen und anhaftende Zwiebelringe entfernen - sie wiirden beim Grillen nur
verbrennen.

Die Anfangshitze sollte ausreichend stark sein, damit sich die Poren zligig schlieen und eine
schnelle Braunung erreicht wird. Das gelingt mit einem Holzkohlegrill am besten.

Das Rostbratel sollte nicht zu lange gegrillt werden, da das Fleisch sonst trocken wird.

Zum Thiiringer Rostbratel wird traditionell Brot gereicht und ein kiihles Pils getrunken, es passt
gut zu Kartoffelsalat oder Bratkartoffeln.

¢

¢

$

Saftiger Krauterlachs

Zutaten: Lachsforelle eine ganze Seite mit Haut, Rosmarin, Petersilie, Schnittlauch, unbehandelte
Zitrone, frischer Pfeffer, grobes Meersalz.

Zubereitung: Forellenfilet trockentupfen, die Krauter grob zerkleinern, mit Salz und dem frisch
gemahlenen Pfeffer vermengen und damit das Filet auf der Fleischseite einreiben und bedecken.
Die Zitrone der Lange nach in zwei Halften teilen und in Scheiben schneiden. Diese dann auf dem
Filet legen. Nun das Filet mindestens eine Stunde zugedeckt ruhen lassen. Den Grill nur auf einer
Halfte mit Holzkohle befeuern und die Wasserschale auf der anderen Seite mit Wasser fiillen.
Legen sie nun das Fischfilet mit der Hautseite, (iber die Wasserschale, auf den Grill und schlieflen
sie die Barbecue-/Schwenkhaube. Bei einer Temperatur von 160°C bis 200°C ist der Fisch in ca.
15 Minuten gar. Wer noch etwas Raucheraroma mag, der kann den Fisch auf sogenannte Raucher-
planken legen oder etwas Raucherspane zusatzlich auf die Holzkohle streuen.

Das zarte Fleisch des Fisches st sich wie von selbst von der Haut wenn es gar ist.

Empfehlung: Genieflen Sie den Fisch mit einer fruchtigen BBQ Sofe und gegrillten
Kartoffelscheiben mit Meersalzflakes.




Zitronen-Ingwer Hihnchen Qualitat

mit Basilikumpesto und Pinienkernfiillung

- N
~ . 4§ Zutaten: Hihnchenbrustfilet, Orange, Zitrone, Honig, Sweet ChillisoBe, Olivensl, ein herkémmliches THUROS® Edelstahlgrills sind langlebig und

BBQ Gewiirz, Ketchup, handelstiibliches Pesto (besser frisch selbstgemacht, um wirklich alle dtherischen fast unverwistlich durch die Verarbeitung
Olen und Aromen zu geniefien), Pinienkerne. hochwertigen Edelstahls V2A/4301 (anti-

& Zubereitung: Das Hihnchenbrustfilet mit einem Kiichentuch trocken tupfen. AnschlieBend eine kleine magnetisch). Unsere Rostauflagen werden
Tasche hineinschneiden und in eine kleine Schiissel legen. Zwei Essléffel Pinienkerne auf einer Alufolie aus elektropoliertem Edelstahl gefertigt
oder einer kleinen Pfanne auf dem Grill anrésten und danach zur Seite stellen. Fir die Marinade eine und entsprechen den Hygienevorschriften
halbe Orange und Zitrone in Scheiben schneiden, danach 2 EL Honig, etwas 1 EL Sweet Chilisof3e, BBQ der Lebensmittelindustrie. Auf alle
Gewdlirz und 3 EL Ketchup vermengen, mit ca. 50ml Olivendl auffillen. Edelstahlkomponenten gibt es 5 Jahre
Haben Sie keine Angst vor dem Wiirzen, tasten Sie sich Schritt fiir Schritt an einen siifilich sauerlichen Qualitatsgarantie!

und wiirzigen Geschmack heran. Nehmen Sie nun das Hahnchenbrustfilet und fillen Sie es mit Pesto und

den angerdsteten Pinienkernen, danach das Hahnchen einfach mit der Marinade umbhiillen und mindestens

4 Stunden ruhen lassen. Jetzt legen Sie das Hahnchen auf den Grill bei gedffneter Barbecue-/Schwenk-

haube direkt tiber die Glut. Aber Vorsicht nicht zu lange direkt grillen, da sonst das Fleisch zu trocken wird,

je kiirzer desto besser. Das Fleisch nun iber die Wasserschale ziehen und die Barbecue-/Schwenk- INFO:
haube schlieBen. Je nach dicke des Fleisches ca. 10-15 Minuten bei 150°C-180°C grillen.

Sicherheit




Reinigung

Den Grillrost nach dem Grillen vom Gerat nehmen, damit sich Grillriickstande
nicht unndtig einbrennen - die Reinigung ist dann kein Problem.
THUROS® Grillroste sind spiilmaschinenfest.

Die Glut nach dem Grillen von alleine ausgehen lassen und nicht mit Wasser
abloschen.

Nach dem Erkalten die Asche entfernen und den Grill mit Grill- und Ofenreiniger
saubern. Keine Drahtbiirsten aus Stahl oder Eisen verwenden, das kann zur Rost-
bildung fihren fir die wir dann keinerlei Garantie tbernehmen kdnnen.

Zur zwischenzeitlichen Reinigung des Grillrostes empfehlen wir den THUROS® -
Grillschaber - S 80208 aus Edelstahl. Er ist fir Rundstabe von 3-8 mm verstellbar
und dafir bestens geeignet.

Wichtiger Hinweis zur Reinigung des PlattenfulBes
aus pulverbeschichteten Aluminiumdruckguss

Reinigen sie bitte die FuBplatte nur mit einem weichen Lappen und
warmem Wasser.

Keine Schleifmittel oder Drahtbirsten verwenden.

Sollte bei der Reinigung des Grilloberteils Grillreiniger auf die Flussplatte
tropfen, entfernen sie diesen bitte mit ausreichend warmem Wasser.

Scharfe Reinigungsmittel, Mittel mit Schleifeffekt und Drahtbirsten greifen
die Pulverbeschichtung an. Reinigerriickstande vollstandig entfernen.

Mit dem THURQOS Grillschaber lassen sich auch hartnéckige Grillreste

vom Grillrost entfernen! Verstellbar fiir Rostdurchmesser von 3-8 mm.



Garantie

THUROS® Grillgerate werden mit groBter Sorgfalt und Prézision aus hochwertigen
Materialien hergestellt. Trotzdem kann es vorkommen, dass einmal eine berechtigte
Beanstandung auftritt. Setzen Sie sich in diesem Fall direkt mit uns in Verbindung,
damit wir eine zligige und fiir Sie bequeme Abwicklung gewahrleisten konnen.

Fir eine reibungslose und schnelle Abwicklung bendtigen wir schriftlich folgende
Angaben:

Die vollstandige Postanschrift (Name, StraBe, PLZ, Ort], Kaufbeleg als Garantie-
schein, eine Telefonnummer (tagslber erreichbar!) und E-Mail Adresse.

Genaue Angaben zum Grill wie: Bezeichnung oder Artikelnummer, welches Teil
defekt ist oder fehlt, Art des Fehlers bzw. Schadens und wenn maglich ein Bild.

Unser Service fiir Sie:

Kontakt

Servicehotline: 036253 366-14
info@thueros.de

© Copyright by THUROS 08/2010.

Bei allen Produkten behalten wir

uns technische Anderungen vor.

Fiir inhaltliche und drucktechnische

Fehler tibernehmen wir keine Haftung.

Bilder S.2/S5.19/S.21/S. 27: www.fotolia.de
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