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EDITORIAL

«[M ZEICHEN DER VIELFALT»

Liebe Barbecue-Enthusiasten,

2016 steht fir OUTDOORCHEF ganz im Zeichen der Vielfalt. Darum haben wir uns auf
eine Reise durch die kulturelle und kulinarische Vielfalt begeben. Entstanden ist dabei
ein spannender Magazinteil, den wir sechs Bloggerinnen und Bloggern zu verdanken
haben. Sie waren flir OUTDOORCHEF in Europa unterwegs und haben uns interessante
Storys und leckere Rezepte mitgebracht. Die Gerichte haben wir naturlich auch gleich auf
unseren OUTDOORCHEF Grills ausprobiert — lecker! Lassen Sie sich tberraschen und

lesen Sie mehr darliber ab Seite 33.

Besonders freuen wir uns, lhnen unsere zahlreichen Produkthighlights 2016 zu prasen-
tieren. Angefangen bei unserem MINICHEF, der kleinsten Outdoorkiiche der Welt. Getreu
dem Motto «klein, aber oho» vereint der platzsparende Alleskénner hohe Funktionalitat mit
Grillspass ab der ersten Minute. Genauso grossartig sind unsere neuen Holzkohlegrills
KENSINGTON und CHELSEA mit dem einzigartigen OUTDOORCHEF Kohlesystem
sowie die gleichnamigen Gaskugelgrills mit neu entwickeltem Edelstahl-Gasbrenner.
Doch nicht nur unsere neuen Grills heizen méchtig ein, sondern auch unser vielseitiges
Zubehdr. Die cleveren Tools machen das Grillen noch einfacher und wecken den Spass

am kreativen Grillen, Kochen und Backen.

Wir laden Sie ein, mit uns gemeinsam die Barbecue Culture von OUTDOORCHEF zu

feiern und das Jahr 2016 ganz im Zeichen der Vielfalt zu zelebrieren.

In diesem Sinne wiinsche ich Ihnen viele genussvolle Grillmomente.

André Franz

Head of OUTDOORCHEF
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DAS GEHEIMNIS DES PERFEKTEN BARBECUE-ERLEBNISSES

EINFACH

Mit OUTDOORCHEF gelingt Ihnen
einfach alles — und alles ganz einfach.
Der Grill ist mit wenigen Handgriffen
montiert. Anschliessend kdnnen Sie durch
die einfache Bedienung des Gerats ein
perfektes Grillresultat erzielen. Dank
unserer Grillsysteme, hochwertig
beschichtete Roste und integrierter
Fettauffangschale ist der Grill schnell
wieder sauber und einsatzbereit.

MEHR DAZU
3§88

VIELSEITIG

Mit OUTDOORCHEF meistern Sie jede
kulinarische Herausforderung. Ob Gas,
Holzkohle oder Elektro, ob Grillen, Kochen
oder Backen: Unsere intelligenten
Grillsysteme und das vielseitige Sortiment
an Zubehor garantieren lhnen einen
variantenreichen Grillgenuss und eine
entspannte Zeit unter freiem Himmel.

MEHR DAZU
< 8. 34

GESUND

Fir OUTDOORCHEF die Voraussetzung
fir ein rundum gelungenes und schmack-
haftes Barbecue-Erlebnis. Auch hier
tragen die innovativen Grillsysteme durch
Vermeidung von Fettflammenbrand und
die Moglichkeit des Schongarens zum
leichten und gesunden Lifestyle bei. Auch
Ihre Nachbarn werden sich daran erfreuen.

MEHR DAZU
& S 91






FINFAGH

Grillen muss einfach sein und Spass machen!
Dafiir steht OUTDOORCHEF mit innovativen
Grillsystemen. Sie erméglichen es, mit einem
Dreh zwischen direktem und indirektem Girillen

zu wechseln.



DIE GELINGGARANTIE

MIT IHREM OUTDOORCHEF GRILL GELINGT IHNEN EINFACH ALLES,
UND ALLES GANZ EINFACH

1. EINFACHE MONTAGE

Die einfache Montage und Bedienung der Grillgerate garantieren ein erfolgreiches Grill-

erlebnis ab der ersten Minute.

2. GESUNDES GRILLEN

Unsere innovativen Grillsysteme mit integriertem Schutzschild gegen Fettflammenbrand
und optimaler Hitzekontrolle sorgen fiir schonendes Garen ohne Austrocknen und

Anbrennen des Grillgutes.

3. PERFEKT AUSGERUSTET

Fir die perfekte Grillausristung sorgt unser cleveres Zubehdrsortiment. Einfach und
vielseitig in der Anwendung, sorgt es dafir, dass beim Grillen, Kochen und Backen auf
dem OUTDOORCHEEF alles spielerisch gelingt.

4. INSPIRIERENDE REZEPTIDEEN

Fir inspirierende Grillideen, Tipps und Tricks empfehlen wir unsere Kochbticher. Diese
machen Lust auf Neues und bescheren dank einfacher Rezepte, jedem einen gelunge-

nen Grillgenuss.

5. BESTES GRILLERGEBNIS

Dank des Trichtersystems der Kugelgrills wird das Grillgut in der zirkulierenden Umluft

von allen Seiten gegart, dies ersetzt sogar ein herkdmmliches Rotisserie-Set.

6. SCHNELLE REINIGUNG

Nach dem Grillen ist vor dem Grillen, sogar das Reinigen des OUTDOORCHEF macht
Spass, denn die porzellanemaillierten Teile lassen sich einfach und schnell reinigen.

Einige Teile sind auch spiilmaschinenfest.




EINFACH

EINFAGHE
GRILLSYSTEME

DAS EASY FLIP
TRICHTERSYSTEM DES
GAS-KUGELGRILLS

Der EASY FLIP Trichter erméglicht es lhnen, mit
einem Handgriff die Hitzeverteilung von direktem
auf indirektes Grillen, Kochen und Backen zu
wechseln: einfach den EASY FLIP Trichter um-

drehen. Gleichzeitig verhindert er als intelligenter

Schutzschild den schadlichen Fettflammenbrand

und unerwiinschte Rauchentwicklung.

HABEN SIE DEN DREH RAUS?
DIREKTE GRILLMETHODE

Wie der Name schon verrét, liegt bei der di-
rekten Grillmethode das Grillgut direkt tiber
der Hitzequelle. Diese Methode eignet sich
fir Kurzgebratenes. Dank der hohen Tem-
peratur bildet sich eine schone Kruste oder

das perfekte Grillmuster auf dem Steak.

INDIREKTE GRILLMETHODE

Beim indirekten Grillen zirkuliert die Hitze
um das Grillgut. Durch den geschlossenen
Deckel wird der Grill zum Umluftbackofen.
Diese Grillmethode ist ideal fiir grosse
Fleischstiicke, die bei niedrigen Tempera-
turen gegart werden, schonend zubereite-
ten Fisch oder knusprig gebackene Pizza.

MEHR DAZU

& 3. 30

FASY FLIP

DIREKTE HITZE

INDIREKTE HITZE

&)



OUTDOORCHEF IST EINFACH

FASY SLIDE

DIREKTE HITZE INDIREKTE HITZE

§ DAS EASY SLIDE

P& TRICHTERSYSTEM
| DES HOLZKOHLE-

KUGELGRILLS

MEHR DAZU
Der Trick mit der Kohle: Sie wird nur auf einer 3§ 23

Seite eingefillt und erméglicht dank des EASY
SLIDE Trichtersystems das Arbeiten mit direkter
und indirekter Hitze. Wird die Offnung des Trich-
ters von der Kohle weggedreht und der Deckel
geschlossen, kann die gesamte Grillflache fiir in-

direktes Grillen genutzt werden.

INDIREKTE HITZE DIREKTE HITZE

AUSTRALISCHES [ €

GRILLSYSTEM ~ =222, S22

Beim AUSTRALISCHEN GRILLSYSTEM kann im
Handumdrehen von direkter zu indirekter Hitze
gewechselt werden. Fir indirektes Grillen, Kochen
und Backen das Grillgut in der Mitte des Rostes
platzieren und nur die beiden ausseren Brenner

zlinden.
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P - LINE

Die OUTDOORCHEF P-Line — die kleinsten
Outdoorkiichen der Welt. Die platzsparenden
Alleskonner garantieren dank schneller
und einfacher Montage Grillspass ab der

ersten Minute.



P-LINE

P - 420 G MINICHEF

(VW)

PRODUKTINFORMATIONEN

Porzellanemailliertes 1-Ring-Brennersystem
mit Piezo-Zlindung

Drehbarer porzellanemaillierter EASY FLIP Trichter
fiir direktes und indirektes Grillen

Integriertes Deckelscharnier und Thermometer

Zwei abnehmbare Seitenablagen

Kugel und Grillrost porzellanemailliert

Nylonverstérkter Kunststoff-Unterbau

@ ©

GAS

GRILLFLACHE
@395 cm

BRENNER
4.3 kW

ARBEITSHOHE
30 cm

MASSE [B-T-H]
785343 cm

FARBE
Schwarz

P-4206

PRODUKTINFORMATIONEN

Porzellanemailliertes 1-Ring-Brennersystem
mit Piezo-Zlindung

Drehbarer porzellanemaillierter EASY FLIP
Trichter fur direktes und indirektes Grillen

Deckelhalterung im Deckel integriert

Integriertes Thermometer

Kugel und Grillrost porzellanemailliert

Pulverbeschichtetes Untergestell

@ ©

GAS

GRILLFLACHE
@395 cm

BRENNER
4.3 kW

ARBEITSHOHE
75 cm

MASSE [B-T-H]
67-60-95cm

FARBEN
Vanilla
Schwarz




DER NEUE MINIGHEF

Einfache Reinigung des Grills
dank porzellanemaillierter
Kugel, Grillrost und EASY FLIP
Trichter

Klein, aber oho — auch der kleinste
CHEF unter den Grills kommt

mit Deckelscharnier und garantiert
so ein komfortables Offnen und
Schliessen des Grilldeckels

Platzsparend dank seiner
kompakten Grosse und
der seitlich verstaubaren
Ablageflachen

DIE KLEINSTE OUTDOORKUCHE DER WELT

GAS

Alles unter Kontrolle dank
integrierten Thermometers

Grillen, Kochen, Backen — alles
kein Problem fir die kleinste

und vielseitigste Outdoorkiiche
der Welt

Das fir die P-Line entwickelte
Zubehdr bietet Grillvergniigen
ohne Grenzen

Fettauffangschale einfach
herausziehen und Grillreste
im Abfall entsorgen

Steht auf sicheren Beinen dank
des langlebigen, nylonverstérkten
Kunststoffunterbaus






P-LINE

P - 420 £ MINICHEF

PRODUKTINFORMATIONEN

7-Warmestufen-Heizsystem mit
Hitzereflektor EASY REFLECT

Integriertes Deckelscharnier
Integrierte Auffangschale

Einfach entnehmbare Heizspirale
Zwei abnehmbare Seitenablagen
Kugel und Grillrost porzellanemailliert

Nylonverstarkter Kunststoff-Unterbau

LLECTRS

GRILLFLACHE
@395 cm

BRENNER
2.0 kW

ARBEITSHOHE
30 cm

MASSE [B-T-H]
785343 cm

FARBE
Schwarz

P-420 ¢

PRODUKTINFORMATIONEN

7-Warmestufen-Heizsystem mit
Hitzereflektor EASY REFLECT

Deckelhalterung im Deckel integriert
Integrierte Auffangschale

Einfach entnehmbare Heizspirale
Kugel und Grillrost porzellanemailliert

Pulverbeschichtetes Untergestell

LLECTRS

GRILLFLACHE
@395 cm

BRENNER
2.0 kW

ARBEITSHOHE
73 cm

MASSE [BT-H]
67-60-93cm

FARBE
Schwarz




GRILLEN UNTER STROM

ELEKTRISCH
JAS TX T

JES ELEKTRO-
GRILLENS

HITZE EINSTELLEN

Die gewlinschten Temperaturen am Tempe-
raturregler mittels Pfeil-Tasten & oder @® von
Stufe 1-7 wahlen und mit geschlossenem
Deckel aufheizen lassen, bis das griine
Kontrollldmpchen konstant leuchtet und damit
anzeigt, dass die gewlinschte Temperatur
erreicht ist. Das Aufheizen dauert ca. 10-15
Minuten; je nach Stufe, Wind und Wetter.

NACH DEM GRILLEN

Schalten Sie den Temperaturregler auf
«OFF» und den Hauptschalter auf «O».

Bei Nichtgebrauch immer den Netzstecker
herausziehen. Das Gerat ist nur durch
Ziehen des Netzstecker vom Netz getrennt.
Beim Ausstecken immer am Stecker und
nicht am Kabel ziehen.

VOR DEM GRILLEN

Vergewissern Sie sich, dass das Heizele-
ment richtig eingesetzt ist. Fiihren Sie vor
dem Betrieb eine Sichtpriifung von Kabel,
Stecker und Heizelementregler auf Besché-
digungen und Abnutzung durch.

GLEICHMASSIGE ..,

e e

Die EASY REFLECT Folie sorgt fiir eine
gleichméssige Hitzeverteilung und erméglicht
bei Bedarf ein Grillen auf hohen Tempera-
turen bis zu 300° C. Auf Stufe 7 heizt der
Grill kontinuierlich. Auf dieser Position nur mit
geoffnetem Deckel grillen.

GRILLEN & KOCHEN

Mit dem Elektro-Kugelgrill kénnen Sie
Grillen (mit und ohne Deckel) und Kochen
(mit Deckel). Verwenden Sie beim Kochen
den im Lieferumfang enthaltenen Stitz-
ring. Entfernen Sie den Grillrost, legen

Sie den Stiitzring ein und platzieren Sie
direkt darauf z. B. das Gourmet Set oder
die Grillplatte und der Grillspass kann
beginnen.

INBETRIEBNAHME

1123 4 5 6 [
Q0 000

O®®

Den Netzstecker in eine geerdete Steckdose
stecken. Den Hauptschalter auf «I» und den
Temperaturregler auf «ON» stellen. Das griine

Kontrolllampchen auf Stufe 1 beginnt zu blin-
ken und zeigt damit an, dass das Heizelement
aufgeheizt wird.

.. HITZEVERTEILUNG

Herabtropfendes Fett und Marinaden ver-
dunsten auf der Alu-Schutzfolie und verleihen
dem Grillgut den typischen Grillgeschmack.
Eine austauschbare Alu-Schutzfolie schiitzt
den EASY REFLECT vor herabtropfender
Grillflussigkeit.



U - LINE

Die U-Line von OUTDOORCHEF steht

fur pures Grillvergntgen. Die kompakten
Grills mit moderner Optik und hoher
Leistungsfahigkeit werden dem urbanen

Lebensstil von heute gerecht.

. w



U-LINE

CHELSEA 480 C

PRODUKTINFORMATIONEN

Neues Holzkohlesystem mit Edelstahl-Kohlebehalter

Porzellanemaillierter EASY SLIDE Trichter fur
direktes und indirektes Grillen

Ventilationssystem fir optimale Hitze- und
Luftregulierung

Grosser porzellanemaillierter Aschebehalter und
Saftschale (dient als Auffang- und Aromaschale)

Integriertes Thermometer und Deckelhalterung

Porzellanemaillierte Kugel, inkl. Besteckhalter

Verchromter, aufklappbarer Grillrost

Stahl-Anziindrost

Pulverbeschichtetes Fahrgestell

= 2 Rader aus Kunststoff

OXC)

S ARCo

GRILLFLACHE
@ 45 cm

ARBEITSHOHE
77 cm

MASSE [B-T-H]
656998 cm

FARBE
Schwarz

CHELSEA 570 C

PRODUKTINFORMATIONEN

Der CHELSEA 570 C hat die gleichen Produkt-
merkmale wie der CHELSEA 480 C.

Verfiigt Gber:
= Eine Kugelgrésse von 57 cm

@ ©

S#ARCoN

GRILLFLACHE
@54 cm

ARBEITSHOHE
83 cm

MASSE [B-T-H]
69-75-110cm

FARBE
Schwarz

PRODUKTINFORMATIONEN

= Neues Holzkohlesystem mit Edelstahl-Kohlebehélter

Porzellanemaillierter EASY SLIDE Trichter fur
direktes und indirektes Grillen

Ventilationssystem fr optimale Hitze- und
Luftregulierung

Grosser porzellanemaillierter Aschebehélter und
Saftschale (dient als Auffang- und Aromaschale)

Integriertes Deckelscharnier und Thermometer

Bligelgriff fiir einfaches Verschieben des Grills

Porzellanemaillierte Kugel, inkl. Besteckhalter

Verchromter, aufklappbarer Grillrost

Stahl-Anziindrost

Pulverbeschichtetes Fahrgestell

= 2 Rader aus Kunststoff

@ ©

C#ARCoN

GRILLFLACHE
@54 cm

ARBEITSHOHE
83 cm

MASSE [B-T-H]
69-75-101 cm

FARBE
Schwarz



THE NEXT GENERATION

) —
DAS NEUE KOHLESYSTEM HEIZT MACHTIG EIN
\9e-F%

s
Kohle/Briketts nachfiillen leicht
Die Ventilationsschieber dienen gemacht. Der verchromte Grillrost ist
zur prézisen sowie einfachen aufklappbar — so ist das Nachfullen
Luftzufuhr- respektive Tempera- wahrend des Grillens ein Kinderspiel.
turregulierung. " Der um 3 cm nach unten versenkte

Grillrost minimiert Temperaturverluste
bei windigen Verhaltnissen.

Die EASY SLIDE Trichter-
technologie ermdéglicht den
Wechsel von direkter zu indi-
rekter Hitze mit einer einzigen
Handbewegung. Der porzellan-
emaillierte Trichter garantiert
eine einfache Reinigung.
Perfekter Grillgenuss und zartes
Fleisch - die integrierte Saftschale
mit Wasser fillen und je nach
Belieben mit Krautern oder anderen
Flissigkeiten zum Aromatisieren
nutzen.

Der neu konzipierte Edelstahl-Kohlebe-
halter ermdglicht schnelles Anfeuern

und geringen Kohle-/Brikettverlust beim

Einflllen. Dank der einzigartigen Lochung
des Kohlebehélters wird die Hitze kon-

Die Ventilationsschieber dienen zentriert nach oben gelenkt und sorgt fir

zur prézisen sowie einfachen
Luftzufuhr- respektive Temperatur-

langeren Grillspass.

regulierung.

Der Anziindrost erleichtert
das Anzlinden und es wird
kein Anziindkamin bendtigt.

Einfach zu leerender,

grosser porzellanemaillierter
Aschebehilter.

22



GRILLEN MIT HOLZKOHLE & BRIKETTS

ENTFLAMMT
DAS 1x 1
DES KOHLE-
GRILLENS

INDIREKTE GRILLMETHODE

INDIREKTE HITZE

c_/

Dank der EASY SLIDE Technologie kann
zwischen direktem und indirektem Grillen
gewahlt werden. Beim indirekten Grillen steht
einem die gesamte Girillflache zur Verfligung.
Dies ist ideal fur grosse Fleischstlicke wie
Hahnchen, Lammkeulen oder Spareribs.

KOHLE NACHFULLEN

Damit es beim Nachfillen zu keinem Tempe-
raturabfall kommt, gliihende Kohle bereitstel-
len. Dies geht schnell und unkompliziert mit
unserem neuen Anziindkamin (siehe S. 84).
Die gliihende Kohle dank des aufklappbaren
Grillrosts einfach und sicher nachfullen.

ANFEUERN

for

Den unteren Ventilationsschieber 6ffnen.
2—3 Anziindhilfen auf den Anziindrost legen
und entfachen.

DIREKTE GRILLMETHODE

DIREKTE HITZE

A

Ny 4

Beim direkten Grillen liegt das Grillgut direkt
Uber der Hitzequelle und wird mit hohen
Temperaturen gegart (siehe S. 11). So ent-
stehen eine schéne Kruste und das typische
Grillmuster.

AROMATISIEREN & RAUCHERN

Aromatisieren und Réauchern leicht gemacht.
Einfach die Saftschale mit aromatisierter
Flussigkeit, Krautern oder Réucherchips
fullen und dem Grillgut das gewiinschte
Finish geben.

BRENNSTOFF

Den Edelstahl-Kohlebehélter einsetzen

und Kohle/Briketts zentriert aufhaufen. Die
Flllmenge richtet sich nach der Kugelgrésse.
Nach nur 20 Minuten kann der Grillspass — mit
direktem oder indirektem Grillen — beginnen.

TEMPERATURKONTROLLE

—

v ™
Die beiden Ventilationsschieber dienen zur
Regulierung der Temperatur. Sind die Schie-
ber voll gedffnet, entsteht ein starker Luftzug
und die Temperatur steigt. Je mehr die Ven-
tilationsschieber geschlossen werden, umso
geringer der Luftzug — die Temperatur sinkt.

RING OF FIRE

Fir Temperaturen bis 140 °C etwa 25 Bri-
ketts mit dem Anziindkamin grillbereit erhit-
zen. Nun auf dem Edelstahl-Kohlebehélter
abwechselnd 2-3 glihende und 2-3 kalte
Briketts ringférmig platzieren und 10 bis 15
Minuten gliihen lassen. Dann die Saftschale,
den EASY SLIDE Trichter und den Girillrost
einsetzen. Wahrend der ganzen Grillzeit mit
dem geschlossenen Deckel arbeiten, um
einen Hitzeverlust zu vermeiden und eine
moglichst konstante Temperatur zu haben.



U-LINE

CHELSEA 48Q G 0 ©

= 1-Ring-Brennersystem aus Edelstahl mit
GAS

elektrischer Mehrfachziindung

= Drehbarer porzellanemaillierter EASY FLIP GRILLFLACHE
Trichter fur direktes und indirektes Grillen @ 45 cm

= Deckelhalterung im Deckel integriert

+ Inteariertes Th t BRENNER
ntegriertes Thermometer 5.6 KW

Kugel und Grillrost porzellanemailliert
ARBEITSHOHE

Inklusive Besteckhalter

77 cm

= Pulverbeschichtetes Fahrgestell

= 2 Rader aus Kunststoff MASSE [B-T-H]
65-75-98 cm
FARBE
Schwarz

merkmale wie der CHELSEA 480 G. Ghs

GHELSEA 480 G |_H PRODUKTINFORMATIONEN fsnz\
Der CHELSEA 480 G LH hat die gleichen Produkt- @ ‘@’

Verflgt tUber: GRILLFLACHE

= Ein integriertes Deckelscharnier @45 cm
BRENNER
5.6 kW

ARBEITSHOHE
77 cm

MASSE [B-T-H]
65-75-90 cm

FARBE
Schwarz

1-Ring-Brennersystem aus Edelstahl mit

elektrischer Mehrfachziindung =

KENSINGTON 480 G 0 ©

Drehbarer porzellanemaillierter EASY FLIP

GRILLFLACHE
Trichter fur direktes und indirektes Grillen @ 45 cm
= Integriertes Deckelscharnier und Thermometer
. e . BRENNER
= Blgelgriff fur einfaches Verschieben des Grills 5.6 KW
= Kugel und Grillrost porzellanemailliert
= Inklusive Besteckhalter ARBETSRORE
77 cm
= Pulverbeschichtetes Fahrgestell
= 2 Rader aus Kunststoff MASSE [BTH]
65-72-90 cm
FARBE
Schwarz




U-LINE

LEON 970 G

/ A

o
£

PRODUKTINFORMATIONEN

= Porzellanemailliertes 1-Ring-Brennersystem mit
elektrischer Mehrfachziindung

Drehbarer porzellanemaillierter EASY FLIP Trichter
fiir direktes und indirektes Grillen

Integriertes Deckelscharnier und Thermometer

Gasflasche (< 7.5 kg) auf Bodenablage platzierbar

Nivellierbare Kugel

Kugel und Grillrost porzellanemailliert

Inklusive Besteckhalter

Pulverbeschichtetes Fahrgestell

= 2 Rader aus Kunststoff mit gummierter Laufflache

GAS. W
GRILLFLACHE
@54 cm

BRENNER
8.6 kW

ARBEITSHOHE
88 cm

MASSE [B-T-H]
65-80-115cm

FARBEN
Vanilla
Schwarz

GENEVA 570 G

DER NEUE

GAS-RINGBRENNER
AUS EDELSTARL

PRODUKTINFORMATIONEN

= 2-Ring-Brennersystem porzellanemailliert
und aus Edelstahl mit direkter elektrischer
Mehrfachziindung in beiden Hitzereglern

Drehbarer porzellanemaillierter EASY FLIP
Trichter fur direktes und indirektes Grillen

Gasflasche (< 7.5 kg) im Unterbau verstaubar

Grill optimal verstaubar dank abklappbarer
Arbeitsflachen

5 Lenkrollen, 2 davon arretierbar

Integriertes Deckelscharnier und Thermometer

Nivellierbare Kugel

Kugel und Grillrost porzellanemailliert

Inklusive Besteckhalter

= Fahrgestell aus Edelstahl

PRODUKTINFORMATIONEN

Grillvergnugen und lange Lebensdauer garantiert
der neue Gas-Ringbrenner aus Edelstahl fur
alle 480er Modelle der U-Line.

Die bewahrte Ringform bietet eine optimale Hitze-
verteilung und stufenlos regulierbare Temperaturen
zwischen 180 und 330 °C.

@ ©

GAS.

GRILLFLACHE
@54 cm

BRENNER
9.7 kW

ARBEITSHOHE
88 cm

MASSE [B-T-H]
136 16075108 cm

FARBE
Schwarz

GAS




X - LINE

Die X-Line von OUTDOORCHEF ist Sinnbild
fiir den Ursprung unserer Marke. Die Klassiker
mit dem unverkennbaren X-Fahrgestell bieten
ein hohes Mass an Funktionalitat und bringen

auf Knopfdruck Grillgenuss.




X - LINE

AMBRI 480 G

PRODUKTINFORMATIONEN
= Porzellanemailliertes 1-Ring-Brennersystem mit
elektrischer Mehrfachziindung

Drehbarer porzellanemaillierter EASY FLIP Trichter
fur direktes und indirektes Grillen

Gasflasche (< 7.5 kg) auf Bodenablage platzierbar

Integriertes Deckelscharnier und Thermometer

Front- und Bodenablage aus Holz (FSC® 100 %)

Nivellierbare Kugel

Kugel und Grillrost porzellanemailliert

Inklusive Besteckhalter

Pulverbeschichtetes Fahrgestell

= 2 Rader mit gummierter Laufflache

GAS W
GRILLFLACHE
@45 cm

BRENNER
5.4 kW

ARBEITSHOHE
82 cm

MASSE [B-T-H]
6075105 cm

FARBEN
Ruby
Schwarz

PRODUKTINFORMATIONEN

= 2-Ring-Brennersystem porzellanemailliert und aus
Edelstahl mit direkter elektrischer Mehrfachziin-
dung in beiden Hitzereglern

Drehbarer porzellanemaillierter EASY FLIP Trichter
fiir direktes und indirektes Grillen

Gasflasche (< 7.5 kg) auf Bodenablage platzierbar

Integriertes Deckelscharnier und Thermometer
Arbeitsflache aus massivem Holz (FSC® 100%)
Bodenablage aus Holz (FSC® 100 %)

Nivellierbare Kugel und héhenverstellbare Flisse

Kugel und Grillrost porzellanemailliert,
inkl. Besteckhalter

= Pulverbeschichtetes Fahrgestell

= 2 Réder mit gummierter Laufflache

@ ©

GAS

GRILLFLACHE
@54 cm

BRENNER
9.7 kW

ARBEITSHOHE
86 cm

MASSE [B-T-H]
6797 - 106 cm

FARBEN
Dark Grey
Schwarz

TR

PRODUKTINFORMATIONEN
= 2-Ring-Brennersystem porzellanemailliert und aus
Edelstahl mit elektrischer Mehrfachziindung

Drehbarer porzellanemaillierter EASY FLIP Trichter
fiir direktes und indirektes Grillen

Gasflasche (< 7.5 kg) auf Bodenablage platzierbar

Integriertes Deckelscharnier und Thermometer
Arbeitsflachen aus massivem Holz (FSC® 100%)
Bodenablage aus Holz (FSC® 100 %)

Nivellierbare Kugel und héhenverstellbare Flisse

Kugel und Grillrost porzellanemailliert,
inkl. Besteckhalter

= Pulverbeschichtetes Fahrgestell

= 2 Rader mit gummierter Laufflache

@ ©

GAS

GRILLFLACHE
@54 cm

BRENNER
9.7 kW

ARBEITSHOHE
86 cm

MASSE [B-T-H]
128 - 67 - 106 cm

FARBE
Schwarz
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DREI EXTRAS FUR
KOMFORTABLES GRILLEN

Dank justierbarer Kugel herrscht
keine Schraglage auf der Grillflache.
So ist alles im Lot — Wiirste bleiben,
wo sie hingehdren und Flissigkeiten
tropfen weder aus Pfannen noch
von Grillplatten herunter.

Deckel komfortabel und sicher
offnen dank integrierten
Deckelscharniers. Fast alle
Grills von OUTDOORCHEF
bieten dieses Extra.

Die X-Line passt sich mit
hohenverstellbaren Fiissen
jedem Gelande an.



PARIS DELUXE 570 G

CUBIC - LINE

Die OUTDOORCHEF Cubic-Line ist fur

alle, die ein bisschen mehr wollen. Die multi-

funktionalen Grills sind unsere grossten
Outdoorkiichen. Grosszlgige Ablageflachen

sowie viele Extras begeistern Barbecue-Fans.

PRODUKTINFORMATIONEN
= 2-Ring-Brennersystem porzellanemailliert und aus
Edelstahl mit elektrischer Mehrfachziindung

= Drehbarer porzellanemaillierter EASY FLIP
Trichter fur direktes und indirektes Grillen

Gasflasche (< 7.5 kg) auf Bodenablage platzierbar

Integriertes Deckelscharnier und Thermometer

= Mit Seitenkochstelle; Abdeckung aus Granit
mit Handtuchhalter

= Deckelgriff aus Holz (FSC® 100%)
= Kugel und Grillrost porzellanemailliert
= Pulverbeschichtetes Fahrgestell

= 4 arretierbare Lenkrollen

@ ©

GAS

GRILLFLACHE
@54 cm

BRENNER
13.5 kW

ARBEITSHOHE
88 cm

MASSE [B-T-H]
104-73 - 114 cm

FARBE
Onyx

PRODUKTINFORMATIONEN
= 2-Ring-Brennersystem porzellanemailliert und aus
Edelstahl mit elektrischer Mehrfachziindung

= Drehbarer porzellanemaillierter EASY FLIP
Trichter fur direktes und indirektes Grillen

Gasflasche (< 7.5 kg) auf Bodenablage platzierbar

Integriertes Deckelscharnier und Thermometer

Zusétzlich: 2 Steakhouse-Brenner aus Gusseisen fiir
hohe Temperaturen bis ca. 500 °C; Abdeckung aus Granit

= Ablageflachen aus Granit mit selbstschliessender
Schublade und Handtuchhalter

= Deckelgriff aus Holz (FSC® 100%)
= Kugel und Grillrost porzellanemailliert
= Pulverbeschichtetes Fahrgestell

= 4 arretierbare Lenkrollen

@ ©

GAS

GRILLFLACHE
@54 cm

BRENNER
18.3 kW

ARBEITSHOHE
88 cm

MASSE [B-T-H]
144-73 - 114 cm

FARBE
Onyx




GRILLEN MIT GAS

VON 0 AUF
300 GRAD
DAS 1 x 1
DES GAS-
GRILLENS

ANZUNDEN

i

Offnen Sie vor dem Ziinden den Deckel. Dre-
hen Sie den Gashahn der Flasche auf. Bringen
Sie den Regler in Position 2 I(// (0 Nun dri-
cken Sie die Ziindung. Schliessen Sie den
Deckel und heizen Sie den Grill ca. 10 Minu-
ten auf. Jeder weitere Brenner kann mit dem
Offnen weiterer Regler und dem erneuten
Driicken der Ziindung dazugeschaltet werden.

TEMPERATURKONTROLLE

Dank des stufenlosen Reglers kann jegliche
gewlinschte Temperatur eingestellt werden.
Die Gasgrills von OUTDOORCHEF haben
je nach Modell 2—3 Einraststufen, um die
Regulierung zu vereinfachen (1tief/2 mittel
/3 hoch).

30

VOR DEM ERSTGEBRAUCH

Achten Sie darauf, dass Gasflasche, Schlauch
und Regler fir Ihr Land geeignet sind. Gas-
flaschen ab 7.5 kg neben den Grill stellen,
ansonsten mit entsprechender Vorrichtung
auf auf der Bodenablage befestigen.
Schliessen Sie die Gasflasche mit dem
Regler an und achten Sie darauf, dass das
Gewinde gut verschraubt ist.

INDIREKTE GRILLMETHODE

INDIREKTE HITZE

)

P78 N
® ®

c

Gas-Kugelgrill: der EASY FLIP Trichter liegt
mit der grossen Offnung nach oben im Grill.
Australian-Line: nur die beiden dussersten
Brenner sind in Betrieb.

So kénnen Sie mit indirekter Hitze grosse
Fleischstlicke, Pizza und Kuchen perfekt
zubereiten.

GAS-CHECKLISTE

v Ich habe die Bedienungsanleitung
gelesen

v Gasflasche, Schlauch und Grill sind fiir
mein Land geeignet

v' Meine Gasflasche steht nie in
geschlossenen Raumen

v Ich lagere und transportiere die
Gasflasche immer stehend

v Ich habe die Prifung auf Dichtheit
durchgefiihrt

PRUFUNG AUF DICHTHEIT

[

Fihren Sie die Priifung auf Dichtheit vor
dem Erstgebrauch sowie beim Gasflaschen-
wechsel und bei langerem Nichtgebrauch
aus. Bepinseln Sie alle gasfiihrenden Teile
mit einer Seifenlésung und 6ffnen Sie den
Gashahn an der Flasche, ohne den Regler
am Grill zu 6ffnen. Bilden sich keine Blasen,
ist Inr Gassystem dicht.

DIREKTE GRILLMETHODE

DIREKTE HITZE

4

L\

° 4
® B
o @

Gas-Kugelgrill: den EASY FLIP Trichter mit
der kleinen Offnung nach oben positionieren.
Zubehdre wie die Plancha Grillplatte oder
den Wok direkt auf dem Trichter platzieren.
Australian-Line: gewlinschte Anzahl Brenner
in Betrieb nehmen und die direkte Hitze fiir
Kurzgebratenes oder zum Kochen nutzen.

MEHR DAZU AUF UNSEREM VIDEO-CHANNEL
OUTDOGRCHERCOM






AUSTRALIAN - LINE

Die OUTDOORCHEF Australian-Line steht

fiir das perfekte Barbecue-Erlebnis unter freiem

Himmel. Fiir alle, die urspriingliches Grillen,

Robustheit und Funktionalitét schatzen.

CAIRNS 3 G )

= 3-Brenner-System aus Gusseisen mit elektrischer
GAS

Mehrfachziindung
= 3 porzellanemaillierte Flammendéacher GRILLFLACHE
= Gasflasche (< 7.5 kg) im Unterbau verstaubar 46.5 x 44.5 cm
= Abklappbare Seitenablagen mit Besteckhalterung BRENNER
= 2-teiliger porzellanemaillierter Rost 75 kW

Porzellanemaillierter Deckel mit integriertem

Thermometer ARBEITSHOHE

85 cm

Pulverbeschichtetes Fahrgestell mit 1 Tur
MASSE [B-T-H]
122/775-569 - 111 cm

= 2 Réder aus Kunststoff mit gummierter Laufflache

FARBE
Schwarz
HAM”_T[]N 3+ G PRODUKTINFORMATIONEN

Der HAMILTON 3+ G hat die gleichen Produktmerkmale

wie der CAIRNS 3 G. =

Verfligt zusatzlich ber: GRILLFLACHE

= 1 Seitenkochstelle 46.5 x 44.5 cm
BRENNER
1.3 kW
ARBEITSHOHE
85 cm
MASSE [B-T-H]

122/775 - 59 - 111 cm

FARBE
Schwarz




AUSTRALIAN - LINE

CANBERRA 4 G

PRODUKTINFORMATIONEN

4-Brenner-System aus Gusseisen mit elektrischer
Mehrfachziindung

4 porzellanemaillierte Flammendéacher
Gasflasche (< 7.5 kg) im Unterbau verstaubar
Abklappbare Seitenablagen mit Besteckhalterung

4-teiliger Rost aus Gusseisen (3 Roste/1 Grillplatte)
und zusatzlicher Warmhalterost

Porzellanemaillierter Deckel mit integriertem
Thermometer

Pulverbeschichtetes geschlossenes Fahrgestell
mit 2 Turen

4 arretierbare Lenkrollen

Q

GAS.

GRILLFLACHE
64 x 445 cm

BRENNER
12.8 kW

ARBEITSHOHE
90 cm

MASSE [B-T-H]
139/96 - 56 - 117 cm

FARBE
Schwarz

P

PRODUKTINFORMATIONEN

Der PERTH 4+ G hat die gleichen Produktmerkmale
wie der CANBERRA 4 G.

Verfligt zusétzlich uber:

1 Seitenkochstelle

Q

GAS.

GRILLFLACHE
64 x 445 cm

BRENNER
16.6 kW

ARBEITSHOHE
90 cm

MASSE [B-T-H]
139/96- 56 - 117 cm

FARBE
Schwarz
PRODUKTINFORMATIONEN
= 4-Brenner-System mit elektrischer Mehrfachziindung,
davon 3 aus Gusseisen und 1 Keramik-Infrarotbrenner =
fur schnelles Anbraten
GRILLFLACHE
= 3 porzellanemaillierte Flammendécher 64 x 44.5 cm
= Mit Seitenkochstelle
. . ) BRENNER
= 4-teiliger Rost aus Gusseisen (3 Roste/1 Grillplatte) 19.6 kW
und zusatzlicher Warmhalterost )
= Gasflasche (< 7.5 kg) im Unterbau verstaubar ARBEITSHOHE
= Ablageflachen aus Granit inklusive Besteckhalterung 90em
und Papierrollenhalter WASSE [B-T-H]

Deckel aus Edelstahl mit integriertem Thermometer
Pulverbeschichtetes geschlossenes Fahrgestell

4 arretierbare Lenkrollen

13966119 cm

FARBE
Edelstahl | Schwarz
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VIELSEITIG

Die Vielseitigkeit unserer Grillsysteme und Zu-

behore begeistert und bringt die Leidenschaft

am Grill zum Glihen. Ob ein saftiges Steak,

Fisch, Pizza, knackiges GemUse oder Cupcakes
mit OUTDOORCHEEF ist alles moglich.



REISE DER VIELFALT

- HAMBURG BRETONISCHE CREPERIE $.39 - AMSTERDAM DER HUTSPOT EUROPAS $.44 - ISTANBUL MAGIE EINER METROPOLE §.52

o

-
g
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VIEL
FALT

EINE REISE DURCH DIE KULI-
NARISCHE UND KULTURELLE
VIELFALT EURGPAS.

SECHS BLOGGER WAREN FUR
OUTDOORCHEF IN EUROPA
UNTERWEGS UND HABEN UNS
SPANNENDE STORYS UND
LECKERE REZEPTE MITGE-
BRACHT. DIE GERICHTE HABEN
WIR NATURLICH AUCH GLEICH
AUF UNSEREN OUTDOORCHEF
GRILLS AUSPROBIERT. LASSEN
SIE SICH INSPIRIEREN.
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SCHWEIZ
Hiltl - das alteste vegetarische

Restaurant der Welt
Rolf Hiltl im Interview

www.hiltl.ch
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Kaiserschmarren schmeckt in
Italien viel besser!

Christine Neder .
g SUDTIROL
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Heike Kaufhold

wwuw. koeln-format.de
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DEUTSCHLAND

TI BREIZH - EINE CREPERIE IN
HAMBURG

Fiir uns unterwegs:
Maximilian Buddenbohm und Isabel Bogdan
Blog: www.wasmachendieda. de

Der Bretone Hervé Kerourédan, der in Hamburg eine Créperie fiihrt, erzahlt
Maximilian und Isabel seine Geschichte.

Mein Vater kam 1963 als Professor fiir Philosophie von Paris nach Hamburg, wo

er meine Mutter kennenlernte. Er hatte ausserdem das erste franzosische Restau-
rant hier in Hamburg, das Le Paris, dazu einen Club, die Rhumerie Martiniquaise,
wo karibischer und franzésischer Rum angeboten wurden. Aufgewachsen und
eingeschult bin ich in Schonberg in Holstein an der Ostsee. In den Siebzigerjahren
ist meine Familie in die Bretagne gezogen, richtig in die Pampa zwischen Rennes,
Combourg und St. Malo. Wir hatten da eine gliickliche Kindheit, mein Bruder und
ich, als «die Deutschen». Ich heisse Hervé Kerourédan, bretonischer geht es nicht,
aber dort waren wir eben die Deutschen. Nach dem Studium bin ich nach Bali aus-
gewandert. Um zu entdecken, dass man dort auch nicht wesentlich besser lebt als
woanders. Und dann musste ich mir (iberlegen, was ich mache. Ich bin Norddeut-
scher, und ich bin Bretone. Die Bretagne liegt mir sehr, Norddeutschland macht
mir auch Spass. Da war schnell die Idee da, die Bretagne nach Norddeutschland zu
bringen. Und das Element, das alle Menschen verbindet, ist das Essen. Mit der Gas-
tronomie hatte ich vorher gar nichts zu tun, aber ich habe immer gerne gekocht,
natirlich! Mein bretonischer Grossvater hatte eine Kaffeerésterei, eine Konditorei,
hat Kekse und Kuchen entwickelt, mein Vater hatte zwei Restaurants hier in Ham-
burg, und zu Hause waren Kochen und Essen immer ein ganz wichtiges Thema.
1998 habe ich gemeinsam mit Betty Kleemiss in der Hamburger Deichstrasse das
Restaurant «Ti Breizh» aufgemacht, das heisst «Haus der Bretagne». Eine Créperie
ist etwas Urbretonisches, in der Bretagne gibt es Créperien wie Sand am Meer.
Ursprlinglich ist das ganz einfache Armeleutekiche. Mit den Crépes und Galet-
tes war es in Hamburg aber erst mal schwierig, weil das nicht fir voll genommen
wurde, inzwischen lauft es sehr gut.

Galettes sind Crépes aus Buchweizen, mit «Crépes» meint man meist die mit
Weizenmehl. Es gab zunéchst etwa flinf Varianten, die «<complete» mit Schinken,
Kase, Ei, nur mit Schinken und Kase, mit Kuttelwurst, mit Jakobsmuscheln und

mit Speck und Champignons. Das waren die Varianten, die es auch in der Bretag-
ne gab. Das war aber flir Hamburger Verhaltnisse nicht das, was man sich unter
«franzdsischer Kiiche» vorstellte. Deswegen haben wir eine Vielfalt von Kombina-
tionen entwickelt, mit Zwiebelkonfitlire oder lange eingekochter Tomatensosse,
mit Spinat oder Roquefortsosse. Mittlerweile findet man auch in der Bretagne eine
«gastronomische Créperie», wo nicht nur eine Scheibe Schinken und geriebener
Kase draufkommt.
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DEUTSCHLAND

Buchweizen ist ein Grundnahrungsmittel, das friher in ganz Europa zu finden war.
Buchweizen wachst auf armen Boden, auf Heideboden. Als Kind kannte ich

das noch von meiner holsteinischen Grossmutter, da gab es manchmal Buchweizen-
griitze mit Apfelmus. In der Heide gibt es Buchweizentorte. Und in Ostfriesland
bzw. in der Gegend um Bremen wurden Buchweizenpfannkuchen gemacht. In
Osteuropa wird es als Gemlse gekocht, wie Linsen. Blini in Russland, in Japan
machen sie Nudeln draus. Traditionell hdngte man eine gusseiserne Platte auf drei
Beinen libers Feuer, darauf wurden Galettes gemacht. In der Bretagne isst man
sie auch als Galette Saucisse, da wird ein gegrilltes Wiirstchen, eine grobe Land-
wurst, in die Galette eingerollt. Das ist wie die Fischbrotchen in Hamburg,

es gibt kein Fussballspiel, wo nicht so was verkauft wird.

Galettes sind eigentlich leicht zuzubereiten, fir die Beilage gibt es keine Vorschrif-
ten. Die Qualitat der verwendeten Grundprodukte ist das Entscheidende. Man
muss mit verniinftigen Produkten arbeiten, das ist die halbe Miete. Alles andere
ist Industrie, das macht keinen Sinn. Mit guten Produkten ist es auch viel einfa-
cher! Wir wahlen sorgfaltig aus. Manche Produkte bekommen wir in Deutschland
gar nicht, die importieren wir selbst. Zum Beispiel die bretonische Kuttelwurst, die
Andouille de Guémené.

4 Hervé Kerourédan: «Ich bin Norddeutscher, und ich bin Bretone.»

«GALETTES SIND CREPES
AUS BUCHWEIZEN.
BUCHWEIZEN WACHST
AUF ARMEN BODEN,
AUF HEIDEBODEN.»
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DEUTSCHLAND

HAMBURG

+ Ti Breizh — Haus der Bretagne in der historischen Deichstrasse
¢ direkt an der Wasserkante des Hamburger Hafens

«{ND DAS ELEMENT,
DAS ALLE MENSCHEN VERBINDET,
ST DAS ESSEN.»

- Galettes Bergere mit Ziegenkése,
luftgetrocknetem Schinken, Salat und Niissen



Lust auf mehr? Weitere
leckere Rezepte wie die
«Galette Bergere» unter
OUTDOORCHEFRCOM



GRILLEN AUF BRETONISCH

GALETTE COMPLETE

LUTATEN

FUR DEN TEIG
ERGIBT CA. 15 GALETTES

500 G BUCHWEIZENMEHL
12 6 GROBES MEERSALZ
2 KLEINE EIER

25 G MILCH (3,5%)

75 G WASSER

3 G SONNENBLUMENGL

FUR DIE FOLLUNG
GESALZENE BUTTER

EIER

GERIEBENER EMMENTALER

SCHINKEN
IN SCHEIBEN GESCHNITTEN

GEGRILLT AUF DEM
MINICHEF P-420 G

TRICHTER
DIREKTE POSITION

IUBEHGR
GRILLPLATTE

Vorbereitung

Das Mehl in eine Schissel geben, in die Mitte eine Mulde eindriicken und Eier sowie
Salz dazugeben. Von Hand zunachst die Milch einarbeiten und spater nach und nach
Wasser untermengen. Das Ganze gut unterriihren und von Hand kraftig Luft in den
Teig einschlagen, bis nach etwa zwei Minuten kleine Luftblaschen aufsteigen. Ein
Mixer empfiehlt sich nicht! Am Ende sollte der Galetteteig nicht zu flussig sein und
aussehen wie ein Trinkjoghurt.

Vorheizen
5 Minuten auf mittlerer Stufe bei geschlossenem Deckel.
Die Grillplatte sollte im Idealfall eine Temperatur von 220 Grad haben.

Zubereitung

Die Grillplatte mit etwas Sonnenblumendl einfetten. Zum Zubereiten eine kleine
Kelle Teig in die Mitte giessen und gleich verteilen. Bei offenem Deckel etwa eine
Minute goldbraun werden lassen und dann mit einem langen Messer wenden. Noch-
mals 30 Sekunden auf der anderen Seite backen. Ein Stiick gesalzene Butter auf
dem Teig verteilen, zergehen lassen. Die Galette auf einen Teller heben, ein

Ei aufschlagen und in die Mitte des Teigs geben. Um das Ei herum geriebenen
Kase streuen und die Schinkenstiicke verteilen. Die Seiten der Galette mit einem
Holzspatel umlegen, sodass das Ei noch sichtbar bleibt. Die Réander des Teigs noch
einmal mit fliissiger Butter einpinseln.

Tipp
Um den Teig noch etwas gesc[f\meidiger zu machen,
einen Tee[sffe Sonnenblumens| 2u9eben!
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NIEDERLANDE

AMSTERDAM

Fiir uns unterwegs:
Janine «Juna» Grafe
Blog: www.sonntagskind.co

44
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¢ Hunderte junge Amster-

damer stromen am Wochenende in den
angesagten Hutspot, eine Mischung
aus Café und Boutique. Was «Hut-
spot» bedeutet? «Ich schétze, das ist
ein Wortspiel aus <Hotspot> und <Hut>.
Es gibt hier gutes WLAN ...», lautet
nicht selten die Antwort der Blogger
und Freelancer, die den Laden ihren
zweiten Arbeitsplatz nennen. Dass sich
hinter dem Begriff «Hutspot» ein tradi-
tionelles niederlandisches Eintopfge-
richt aus dem 16. Jahrhundert verbirgt,
wissen die wenigsten.

Amsterdam ist eine Stadt der Vielfalt.
Knapp 180 Nationen tummeln sich hier
auf einer Flache, die nur halb so gross
ist wie die KéIns. Ob Start-up-Unterneh-
mer, Modebegeisterte oder Studenten:
Sie alle wollen in die niederlandische
Hauptstadt. Mit ihnen kommen auch
viele kulinarische Einflisse. Und so hat
man manchmal das Geflhl, dass es so
etwas wie typisch hollandische Speisen
gar nicht gibt. Kdse kommt wohl den
meisten in den Sinn, wenn sie an die
niederlandische Kiche denken. Frikan-
dellen, frittierte Wirste mit Frietsaus
und Zwiebeln, kennen viele noch aus
dem Familienurlaub an der hollandi-
schen Kiste. Doch bei Bitterballen,
Snert und Stamppot hort die Kenntnis

von der Kiiche unserer Nachbarn oft auf.

TSPOT .
A 5
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Seit Ende 2014 versuchen De Food-
hallen Amsterdam dieser Unkenntnis

auf dusserst leckere Art und Weise
entgegenzuwirken. In einem ehemali-
gen Strassenbahndepot ist ein Zentrum
fur Medien, Kultur, lokales Design und
eben Essen entstanden, an dem kaum
ein Einheimischer oder Tourist vorbei-
kommt. Zwischen Bibliothek, Friseur und
Vintage-Laden begrisst der Food-Court
alle hungrigen und neugierigen Amster-
damer mit Dutzenden Standen. Hier
wird alles aufgetischt von indischem
Streetfood (iber spanischen Jamén
Ibérico und sisse Pariser Tartelettes bis
hin zu einer ganz besonderen Spezialitat
Hollands: den Bitterballen.

«Bitterballen sind kleine frittierte und
mit verschiedenen Ragoutsorten
gefillte Béllchen», erklart mir Carla. Sie
ist Inhaberin von De BallenBar, einem
der beliebten Stande in den Foodhallen.
Bitterballen heissen tbrigens so, weil
sie urspriinglich mal zum Magenbitter
gereicht wurden. Zwar sind die kleinen



Ballchen immer noch ein beliebter
Fast-Food-Snack, der zu alkoholischen
Getranken verspeist wird. Doch in

der BallenBar erhalten die knusprigen
Kugeln eine ganz eigene Qualitat.
Zwischen sieben verschiedenen Ragout-
flllungen kann hier gewéhlt werden.
Neben dem Klassiker mit Rind serviert
der Stand unter anderem auch Vari-
anten mit Kalb, Satay, Chorizo und fiir
alle Vegetarier und Késeliebhaber, mit
Ziegenkase. Welche Sorte wohl Carlas
liebste ist? «Ganz klar die mit Bouilla-
baissel» Hollandische Shrimps, Krabben,
verschiedene Krauter und sogar
Hummer stecken in dem wohl maritims-
ten Bitterballen der Niederlande. Und
der Geschmack kommt hier nicht von
ungefahr. Die Ragouts fur den leckeren
Snack entstehen in der Michelin-
pramierten Kiiche vom Restaurant

't Schulten Hues in der niederlandi-
schen Stadt Zutphen.

Doch wie es sich fir eine internationale
Stadt wie Amsterdam geh6rt, machen
sich hier auch viele Food-Trends breit.
Die Zeit der beliebten Stissspeisen

wie Cupcakes scheint vorbei zu sein.
Stattdessen ist ganz Amsterdam ver-
riickt nach Fleisch. Richtig gutem, lokal
gezichtetem Fleisch. Und so ist kein
Food-Markt und kein Festival denkbar
ohne zumindest einen Stand, der Pulled
Pork auftischt. In den Foodhallen tber-
nehmen das Jord Althuizen und Marcus
Polman von The Rough Kitchen. Rusti-

v .. Uber Pariser Tartelettes ...

kales Holzmobiliar, Werkzeug in bester
Metzger-Manier und Nachhaltigkeit
zum Essen: The Rough Kitchen kommt
unglaublich authentisch daher. Keine
bunte Leuchtreklame, keine sterilweisse
Fassade, keine Cleaneating-Trends. Ob-
wohl der Stand kaum funf Meter misst,
hat man hier das Geflhl, den Schlachter
seines Vertrauens aufzusuchen. Kein
Wunder also, dass sich The Rough
Kitchen Uberaus grosser Beliebtheit
erfreut. Krosser Grillgeruch, herzhafte
Brotchen und saftiges Fleisch locken
viele Nasen vom Eingang der Foodhal-
len direkt hierhin. Neben den beliebten
Pulled Pork und Pork Belly Sandwiches
gehen hier vor allem die Probierplatten
besonders oft Giber die Theke. Auf
einem schweren Holztablett werden
neben den genannten Pork-Gerichten
hausgemachte Leberwurst, die Pastete
Paté de campagne, Rillettes und Speck
serviert. Das ist nicht unbedingt kalori-
enarm, aber verdammt lecker.

Allgemein scheinen die Hollander
bodenstandiges Essen zu schatzen.
Eine richtige Mittagspause gibt es hier
kaum. Stattdessen werden hier — wenn
Uberhaupt - kleine Salate oder Snacks
gegessen. Wohl eine der grossten Um-
stellungen fur Zugezogene! Gemditlich
und kulinarisch wird dann der Feier-
abend. Geschafte und Cafés schliessen
selbst in der Hauptstadt Amsterdam
schon frih, denn ein Grossteil der
Niederlander verbringt den Abend mit

1 Der Food-Court bietet alles vom spanischen
Jamén Ibérico ..

der Familie zu Hause. Dann finden
Snert, eine herzhafte Erbsensuppe,
indonesisches Nasigoreng oder eben
ein Eintopf ihren Weg auf den Esstisch.
Manchmal, so scheint es, ist Amsterdam
mit all seinen kulinarischen Einflissen
selbst ein kleiner Hutspot. ¢

¢ .. bis Pulled Pork Sandwiches




LUTATEN

500 G RINDFLEISCH

IN KLEINE WURFEL GESCHNITTEN

200 G BUTTER
50 G MEHL
20 G RINDERBRUHE

3 IWEIGE FRISCHER THYMIAN

FEIN GESCHNITTEN
SALZ & PFEFFER

2 G MAJORAN
FEIN GESCHNITTEN

PANIERMEHL
3 EIER
PFLANZENOL

GEGRILLT AUF DEM
MONTREUX 570 G

TRICHTER
INDIREKTE UND
DIREKTE POSITION

ZUBEHGR
GOURMETPFANNE

ODER HALBMOND
GESCHLOSSENE SEITE

BARBECUE WOK

FRITTIERTES VOM GRILL

[ [ERBALLE

MIT RINDFLEISCHFULLUNG

Vorheizen
5 Minuten auf mittlerer Stufe bei geschlossenem Deckel.

Zubereitung

Butter in der vorgeheizten Gourmetpfanne (oder Halbmond, geschlossene Seite)
auf den Grillrost stellen und auf mittlerer Stufe bei indirekter Hitze schmelzen. Mehl
langsam einriihren, bis eine gleichméssige Masse entsteht. Nach und nach die
Rinderbriihe hinzufligen, zum Kochen bringen. Etwa 1 Minute lang riihren, bis die
Masse dicker wird. Nun das Fleisch und den Thymian dazugeben. Fleisch so

lange kdcheln lassen, bis es nicht mehr rosa ist und zerfallt. Mit Salz, Pfeffer und
Majoran bestreuen. Das Ragout in eine Schiissel umftillen und 3 bis 4 Stunden im
Kihlschrank abkihlen lassen.

Das Paniermehl auf einen Teller geben. In einer kleinen Schiissel Eier verquirlen.
Das gekihlte Fleisch nun mit dem Teel6ffel zu kleinen Béllchen formen, mit Ei
benetzen und durch das Paniermehl rollen.

Grillrost vom Grill nehmen und den Trichter auf direkte Hitze drehen. Wok mit
Wokaufsatz auf den Trichter stellen, Ol einfiillen und auf héchster Stufe erhitzen.
Dann die Bitterballen ca. 10 Minuten bei geschlossenem Deckel frittieren, bis
sie goldbraun sind. Mit einer Schaumkelle die Bitterballen rausnehmen und auf
einem Kichentuch abtropfen lassen. Mit Senf, Pommesfrites oder ganz klassisch
als «Bittergarnitur mit einem kiihlen Pils servieren.

Tipp

Wer Lust auf eine kaloriendrmere Variante hat, kann

die geformfeh Bitterballen, statt sie zu frittieren, auf einem
mit Backpapier belegten Lochblech ca. 12-15 Minuten
ausbacken.
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Christine Neder

Blog: www.lilies-diary.com




ITALIEN

«Ilch mochte, dass Sie sich einfach
wohlfiihlen.» Hellis Haar ist nach
hinten gegelt, die Seiten sind ab-
rasiert und zu seinem tatowierten
Arm tragt er ein hellgriin kariertes
Hemd und eine Lederhose. Er sieht
mal so gar nicht aus, wie man sich
einen Almwirt vorstellt, aber er
macht alles richtig.

Das Erfolgsrezept der Gompm Alm:
die Liebe zum Detail

Jedes Jahr im Mai 6ffnet die Hutte fir
Mountainbiker, Wanderer und Einhei-
mische und jeden Tag empfangt Helli
seine Gaste personlich. Seit 24 Jahren
betreibt er die Alm, die einst seinem
Grossvater gehdrt hat. Mit 21 Jahren
kam Helli nach seiner Lehre als Stein-
bildhauer auf die Alm. Erst arbeitete

er ein Jahr als Abspiiler, doch schon

im darauffolgenden Jahr (ibernahm er
den Betrieb. Er holte das ganze Wissen
nach, das er brauchte, um die Alm zu
fuhren, und besucht die Hotelfach-
schule. Doch eine Eigenschaft, die man
nicht erlernen kann, brachte er mit

— die Leidenschaft flr seine Alm und
seine Produkte.

«lch mdchte Qualitdt auf
dem Tisch»

In der ganzen Hutte steckt so viel Liebe
und an jeder Ecke lauert eine Geschich-
te. Das Brot wird jeden Sonntag im
Holzofen gebacken, die Kresse auf dem
Salat kommt aus dem hauseigenen
Krautergarten, die Sonnenstihle hat

er selbst geschnitzt. Und in ein paar
Wochen kommen die Brillenschafe, die

+ Die Gompm Alm in Sudtirol

alteste Schafrasse Sudtirols, wieder
hoch auf die Weide. Sie sind inzwischen
ein Markenzeichen fir die AlIm gewor-
den, genauso wie Hellis Hund Crash,
ein tapsiger Berner Sennenhund. Auf
der Sonnenterrasse vor der Alm stehen
grosse, lange Banke. Besucher setzen
sich zusammen an einen Tisch und
lernen sich kennen.

Ich sass keine zehn Minuten allein,
schon kam ich mit Klaus ins Gesprach,
der eine Weinerei in Schenna besitzt
und Helli gerade neue Weine gebracht
hat. Danach kam Sabine dazu, die
Bilder flr die Stube gemalt hat. Kiihe
auf Holzfensterladen und Brillenschafe.
Spater dann gesellte sich noch eine
Gruppe Schweizer mit an den Tisch.

Ja, Gemutlichkeit nennt man das und
die Liebe zur AIm sieht man nicht

nur, sondern man schmeckt sie auch.
«lch mochte Qualitat auf dem Tisch»,
sagt Helli. Alle drei Wochen kreiert er
eine neue Speisekarte. Kulinarische
Vielfalt bedeutet fiir ihn, alte Rezepte
neu auf den Teller zu bringen, und das
Spiel zwischen der traditionellen und
mediterranen Kiiche. So kann es schon
mal vorkommen, dass man auf seinen
Schlutzern eine Garnele findet. Oder
ein Risotto aus Gerste. Hauptsach-
lich verwendet Helli jedoch saisonale
Produkte, die natirlich aus der Region

kommen. «<Wenn ich einen Stier kaufe,
dann verwende ich ihn ganz, von Kopf
bis Fuss» Was jedoch auf der Speise-
karte immer gleich bleiben wird, sind die
Klassiker, zu denen auch der Kaiser-
schmarren zahlt, der hier in Stdtirol
anders schmeckt und zubereitet wird
als in Osterreich. Ich durfte ihn kosten,
aber nicht nur das, sondern auch einen
Cappuccino von der Hirzer Bachkresse,
den Gompm Alm Salat mit Bergkrautern
und Topfenknodel.

«Wenn ich einen Stier kaufe,
dann verwende ich ihn ganz,
von Kopf bis Fuss»

Fur den Kaiserschmarren hat mir Helli
das Rezept verraten. Die einen mégen
den Kaiserschmarren nur mit Puderzu-
cker, die anderen mit Apfelmus. Auf der
Gompm Alm wird er mit selbst gemach-
ter Preiselbeermarmelade serviert.

Ein Gedicht, ich sage es euch!

Helli mochte, dass man sich auf seiner
Alm entspannt, sich wohlfiihlt, aber
auch ein Erlebnis hat, das man nicht
so schnell vergisst. Das kann auch ein
Gaumenschmaus sein.

49



+ GOMPM ALM the unplugged taste. Einmal kochen ohne Strom

GOMPM ALM the unplugged taste
Einmal kochen ohne Strom

Einmal im Jahr veranstaltet Helli das
Event GOMPM ALM the unplugged
taste. Unplugged, den Begriff kennen
die meisten nur aus dem Musikbu-
siness. Helli hat ihn in die Kochwelt
adaptiert. Am 21. August kochen sechs
Spitzenkdéche auf der Alm traditionelle
Gerichte unplugged — ohne Strom, auf
Holzéfen. An verschiedenen Kochsta-
tionen in Wald und Wiese kann man
bei der Zubereitung verschiedener
Gerichte zusehen und dazu passende
Getranke, wie verschiedene Weine,
Biere oder hausgemachte Safte der
Gompm Alm geniessen.

Auch musikalisch wird einiges geboten:
Es wird gejodelt, gezupft, gestrichen,
kaschiert, verfarbt, improvisiert und
alles zusammen ergibt ein unvergess-
liches Erlebnis. Das ist die Gompm
Alm eh!

Es ist 16 Uhr, die meisten Besucher
sind schon wieder auf dem Weg ins Tal
und Helli hat Zeit, mir ein paar Fragen
zu beantworten und ein Schnitzel zu
essen. Sein Hund Crash sitzt daneben
und schaut mit neidischem Blick auf
den Schnitzelteller. «Was ist denn dein
Lieblingsort auf der AIm?», will ich wis-
sen. Helli Giberlegt nicht lange. Wie aus
der Pistole geschossen antwortet er:

50

«Da, wo wir gerade sitzen.» Wir haben
es uns in seiner Loungeecke am Hang
der Alm bequem gemacht. Ich sitze auf
einem Sofa, Helli auf einem Sessel und
der Holztisch vor uns spielt Jazzmusik.
Helli hat namlich Boxen in die Tische
gebaut und |&sst tber Bluetooth Musik
laufen. Dazu ein unvergessliches Berg-
panorama.

Ja, er schafft es, dass man sich hier
einfach rundum wohlfihlt.

« Helli auf seinem Lieblingsplatz

[TALIEN

+ Topfenknddel

Lust auf mehr tolle Hiitten und regi-
onale Schmankerl in der Region?
Nicht nur die Gompm Alm tragt die Pla-
kette «Echte Qualitat am Bergy, die jene
Huttenwirte im Meraner Land auszeich-
net, die ihre Betriebe mit viel Liebe und
Hingabe fiihren.

Mehr tolle Rezepte, alle teilnehmenden
Hutten plus Wegbeschreibungen

gibt es in der kostenlosen App: Berg-
Genuss - echte Qualitat am Berg.







ISTANBUL

MAGIE EINER MILLIONENMETROPOLE

1 Reges Treiben am Bosporus

TURKEI Istanbul ist eine magische Stadt — eine Sehnsuchtsstadt —, die mich in ihren
Bann zog, als ich meinen ersten Sonnenuntergang am Bosporus erlebte und

die Muezzinrufe vernahm, die auf Arabisch kurz vor dem Morgengrauen zum

Gebet aufforderten und durch das langsam erwachende Istanbul hallten.
Z ISTANBUL Eine Faszination, wie ich sie in kaum einer anderen Grossstadt sptre. Dabei ist
Istanbul, nichtern betrachtet, eher das Gegenteil von idyllisch, romantisch oder im
klassischen Sinne «schon». Istanbul ist laut, dreckig, vollgestopft mit Menschen und

vor sich hin zerfallenden, einst prachtigen Hausern. Aber all das macht den Reiz
dieser Metropole aus.

Wie viele Menschen in Istanbul leben, das kann mir niemand genau sagen. Eines
aber ist sicher: Istanbul ist durch seine geschatzt 18 Millionen Einwohner eine der
grossten Stadte der Welt! Und auch ich komme sehr gerne fiir eine Auszeit hierher,
tauche ein in diese «Stadt der Vielfalt», eine Stadt, die Treffpunkt ist flir Menschen
aus den unterschiedlichsten Kulturen. Neben den Tirken leben hier viele Armenier,
Franzosen und Griechen. Es heisst, tUber 90 Prozent der Menschen, die hier leben,
wurden nicht hier geboren. Wieso ich gerade in einer wilden Millionenmetropole, in
der kaum jemand die Chance hat, allein zu sein, nach Abgeschiedenheit und Zeit fir
mich suche? Weil man in Istanbul herrlich in der Menge abtauchen kann.

Fir meinen funftagigen Aufenthalt habe ich ein kleines Apartment im Szeneviertel
Galata gemietet, kernsaniert, irre stylish, supergemdtlich und nur einen Steinwurf
Fiir uns unterwegs: vom jahrhundertealten Galataturm entfernt, eine der Sehenswirdigkeiten Istanbuls,
Heike Kaufhold die majestatisch tber der Stadt thront. Zur Sonnenuntergangszeit treten sich die

Blog: www. koeln-format.de Touristen auf dem Turm die Fisse platt.
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TURKE]

Von meinem Apartment aus hoch oben in Galata ist es nur ein Katzensprung bis zu
den coolsten Designerldden in Beyoglu, in hiibsche Cafés, von denen ich hervorra-
gend die Menschen beobachten kann, und auch das Wasser, das Goldene Horn in
Karakoy, ist nicht weit. Es dauert etwas, bis ich mich in den engen Strassen zurecht-
finde, dann fuhle ich mich wie zu Hause. Gleich beim ersten Verkaufer, der seinen
alten Holzkarren durch die holprigen Strassen Galatas schiebt, schlage ich zu. Seine
Ware wirkt unwiderstehlich auf mich: eine einfache, leicht gekihlte und vor meinen
Augen geschélte Gurke. In der Mitte aufgeschnitten und mit ein wenig Salz bestreut.
Fir gerade einmal umgerechnet 0,50 €. Ich liebe Istanbul! In Deutschland kaufen wir
Kindern Schokolade oder klebrige Bonbons am Strassenrand, hier holen die Mitter
eine Gurke als Snack. Wir sollten umdenken.

Die Gurke macht erst mal satt, glicklich und kihlt, denn die Temperaturen liegen
kurz vor Mittag bei 30 Grad. Ich steige eine steile Treppe hinunter nach Karakoy,
das alte Stadtviertel am Goldenen Horn. Immer wieder schweift mein Blick nach
oben, auf die kaputten Fenster der vielen leer stehenden Héauser und auf die sich
selbst zerstérenden Dacher. Was fir Prachtbauten das einmal waren! Ich erfahre,
dass in vielen dieser teils einsturzgefahrdeten Hauser jetzt Fliichtlinge leben, die
aus dem benachbarten Syrien herkamen. Etwa 1 Million Fliichtlinge, so heisst es,
versuchen, sich in Istanbul durchzuschlagen. Viele werden zu Bettlern, Familien mit
kleinen Kindern leben auf der Strasse. Ich sehe, wie zwei offensichtlich obdachlose
Geschwisterkinder sich um einen angebrochenen Joghurt streiten.

Ich will ans Wasser, den Kopf freikriegen. Mein Weg fiihrt mich vorbei durch eine
alte Gasse voller Handwerksladen. Ich bin so gut wie die einzige Frau, die es
hierher verschlagt. Tausende Schrauben, Ketten und Motoren gibt es hier zu kau-
fen, Kleinstteile, von denen ich nicht wiisste, wo oder ob ich sie in Deutschland
bekommen kénnte, aber auch eine riesige Auswahl an Angelzubehér, denn die
angrenzende Galatabrilcke ist flr Einheimische einer der Angelspots der Stadt.
Meist sind es Ménner, die hier oben stundenlang stehen, um Fische aus dem
Bosporus zu angeln. Die magere Ausbeute erfordert sehr viel Geduld. Kénnte
ich tlrkisch sprechen, ich wiirde stundenlang hier oben stehen, mich mit den
Menschen unterhalten und ihre kleinen und grossen Geschichten aufschreiben.
So kommunizieren wir nur Uber ein Lacheln, das so viel heisst wie

«DARF ICH EIN FOTO MACHEN?»
«JA»

Fisch steht in Istanbul weit oben auf der Speisekarte. Und auch ich ziehe ihn den
sonst eher deftigen tiirkischen Gerichten vor und setze mich in ein kleines Lokal direkt
am Wasser in Karakoy, das die aus meiner Sicht augenscheinlich leckersten Fischbrét-
chen zubereitet. Ich bestelle ein «Balik Ekmek», eine frisch gegrillte Makrele in einem
leicht gegrillten Wrap. Als kleine Vorspeise bestelle ich Haydari, dicken Joghurt mit ein
wenig Minze, Olivendl, Knoblauch und Salz, und ein grosses, eiskaltes Efes-Bier. Dass
es hier aus der Dose kommt, stort mich nicht. Der Moment z&hlt, und der ist einzigartig:
Ich sehe zu, wie die Fahren hin und her schippern — viele befinden sich auf dem Weg
nach Asien, schliesslich liegt Istanbul auf zwei Kontinenten. Direkt vor mir legen kleine
Fischerboote an, um frische Waren zu liefern. Nicht unbemerkt von den vielen Mowen,
die energisch versuchen, einen Teil der Beute abzubekommen.

«ES HEISST, UBER 90 PROZENT
DER MENSCHEN, DIE HIER
LEBEN, WURDEN NICHT HIER
GEBOREN.»

4 Der Angelspot der Stadt - die Galatabriicke







LUTATEN

FISCHBROTGHEN

600 G FILET VON THUNFISCH
MAKRELE ODER WOLFSBARSCH

SALZ

SCHWARZER PFEFFER
AUS DER MUHLE

8 EINGELEGTE GURKEN

1 ROTE ZWIEBEL
IN RINGE GESCHNITTEN

SALATBLATTER

5 G PETERSILIE
BLATTER GEZUPFT

VOLLKORNBROTCHEN
OLIVENDL

HAYDARI (DIP)

180 6 NATURJOGHURT
DICKFLUSSIB

5 G FRISCHE MINZEBLATTER
IN FEINE STREIFEN GESCHNITTEN

1-2 KNOBLAUCHZEHEN
GEPRESST

SALZ

PFEFFER
AUS DER MUHLE

OLIVENDL
CHILIFLOCKEN

GEGRILLT AUF DEM
CHELSEA 480 G

TRIGHTER
DIREKTE POSITION

IUBEHGR
PLANCHA GRILLPLATTE

VOM GRILL AUFS BROT

BALIK EKMEK

FISCHBROTCHEN

Vorbereitung

Fischfilet in etwa 8 mm dicke Scheiben schneiden und mit Salz und Pfeffer
wirzen. Eingelegte Gurken, Zwiebelringe, Salatblatter und Petersilie in kleinen
Schalchen anrichten. Brétchen halbieren.

Alle Zutaten fir Haydari bis zu den Gewlirzen in eine Schiissel geben und gut
umriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, nochmals gut vermengen und
fiir mindestens eine Stunde kiihl stellen. Vor dem Servieren mit etwas Olivendl
und Chiliflocken garnieren.

Vorheizen
5 Minuten auf héchster Stufe bei geschlossenem Deckel.

Zubereitung

Die vorgeheizte Plancha Grillplatte mit wenig Ol bestreichen, dann die Fisch-
scheiben bei offenem Deckel pro Seite ca. 3 bis 5 Minuten grillen. Brétchen
mit Salat, Gurken, Zwiebeln und Fisch belegen. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken und mit Haydari-Sosse ausgarnieren.
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OUTDOORGHEF IM INTERVIEW MIT ROLF HILTL

1ORICH

HILTL - DAS ALTESTE
VEGETARISCHE
RESTAURANT DER WELT

Das Hiltl ist das &lteste vegetarische Restaurant der Welt.

In den Uber 117 Jahren wurde das Familienunternehmen zum
modernen ganzheitlich-nachhaltigen Erlebnis, wobei es
seinen Wurzeln stets treu blieb. Das Unternehmen wird heute
von Rolf Hiltl in vierter Generation geflihrt. OUTDOORCHEF
freut sich, mit dem erfolgreichen und innovativen Gastrono-
men Uber kulinarische und kulturelle Vielfalt zu sprechen, und

findet heraus, wieso Grillgenuss auch vegetarisch geht.

%

¢ Rolf Hiltl

Hiltl ist das dlteste vegetarische Restaurant der Welt.
Wie kam es dazu und was ist lhre Vision fiir das Unter-
nehmen?

1898 wurde in Zirich das «Vegetarierheim und Abstinenz-Café»
erdffnet. Man kam aber auf keinen griinen Zweig — wegen
Misswirtschaft einerseits, aber auch, weil die Vegetarier ver-
schrien waren. Damals erkrankte mein Urgrossvater Ambrosi-
us Hiltl an Gelenkrheuma. Sein Arzt fackelte nicht lange und
prophezeite ihm den friihen Tod, falls er nicht unverziiglich
seine Ernéhrung umstellen und ganz auf Fleisch verzichten
wirde. Schmackhafte und abwechslungsreiche fleischlose
Mahlzeiten waren damals fiir einen alleinstehenden Schnei-
dergesellen nicht einfach zu organisieren und so kam er ins
«Vegetarierheim». Dem verpasste der Volksmund gar den
Spitznamen «Wurzelbunker». Die fleischlose Kost fiihrte bei
ihm zu einer verbllffend raschen Heilung. Deshalb liess er
sich nicht lange bitten, als 1903 ein Geschaftsfihrer fir den
krankelnden Betrieb gesucht wurde.

Daraus wurde ein Familienunternehmen, das ich schon in vier-
ter Generation flihren darf. Heute ist vegetarische Erahrung
modern und zeitgemass und das freut uns ausserordentlich.

In den Képfen der Menschen findet ein Umdenken statt und
das ist gut so. Die Leute erndhren sich bewusster, weil unsere
Umwelt und das Wohl der Tiere (unsere Mitgeschopfe) nach
und nach eine gréssere Rolle spielen. Die nachste Generation
will aktiv Verantwortung tUbernehmen.



Sie reisen gerne und viel. Inspirieren Sie andere Kultu-
ren? Und finden Sie dort auch neue Denkanstosse fiir
lhre Gastrokonzepte?

Natirlich! Amerika, insbesondere New York, Los Angeles oder
San Francisco, wo ich nach meiner Kochlehre ein paar Monate
gelebt habe, sind der Schweiz da einen betrachtlichen Schritt
voraus. Auch Lander in Asien sind flr uns sehr inspirierend,
weil sich dort die Menschen teilweise seit Jahrhunderten
vegetarisch erngdhren. Dadurch ist deren Fundus an vegetari-
schen Kreationen sehr vielfaltig.

Was bedeutet es, ein Team von 250 Leuten aus Uber

50 Nationen zu fiihren?

Unser Motto lautet: «Fireinander: fit und konzentriert mit
Leidenschaft, Liebe und Vertrauen». Ein multikulturelles Team
zu fuhren erfordert immer eine grosse Portion Toleranz und
Einfuhlungsvermégen von allen Seiten. Natdrlich bringt es
manchmal Schwierigkeiten mit sich, allermeistens ist es aber
eine grosse Bereicherung fir das gesamte Team und sehr
fordernd flr ein gutes Arbeitsklima.

Welchen Einfluss haben lhre Mitarbeiter und deren Her-
kunft fiir Inre Rezeptentwicklungen?

Die Schweiz und viele unserer Nachbarlander sind Fleisch-,
Milch- und Késenationen. Daher sind die vegetarische und
insbesondere die vegane Inspiration aus unseren Breitengra-
den nicht so gross und deshalb lassen wir uns weltweit von
Kulturen inspirieren, die sich historisch vegetarisch ernah-
ren. Mit Mitarbeitern aus Uber 50 Nationen ist es uns sehr
wichtig, dass sich jeder sowohl als Person als auch kulinarisch
einbringt und so die grosse Vielfalt nach aussen tragt. Wir
gehen sogar so weit, dass wir bei gleicher Qualifikation zweier
Bewerber uns eher flir den internationalen als den Schweizer
Kandidaten entscheiden.

Wie kamen Sie auf die Idee, eine Vegi-Metzg zu eréffnen?
Das Konzept vom Hiltl Laden mit der ersten vegetarischen
Metzgerei der Schweiz ist, Hiltl fur die Gaste zu Hause
erlebbar zu machen. Alles, was man im Restaurant essen oder
trinken kann, gibt es im Hiltl Laden zum Mitnehmen und zum
Zubereiten in der eigenen Kiche. Daraus entstand der Fein-
kostladen, wobei die Metzgertheke das Zentrum bildet.

Sie essen ja ab und an auch Fleisch, was ist |hr Vegi-
Tipp fir alle Fleischliebhaber?

Ich selbst bin Flexitarier und reprasentiere so auch die grosse
Mehrheit unserer Géaste. Das heisst, ich esse meistens und
sehr gerne vegetarisch oder vegan, aber ab und zu auch
Fleisch und Fisch, wenn ich weiss, woher diese stammen.

SCHWEIZ

Mein Vegi-Tipp fiir alle Fleischliebhaber: unser Hiltl Tatar,
schmeckt mindestens so gut, wie die Fleischvariante und ist
auch noch gesund.

In der vegetarischen Kiiche wird haufig mit Tofu gear-
beitet. Was aus lhrer Vegi-Metzg sollten wir unbedingt
auf dem Girill ausprobieren?

Empfehlen kann ich unsere Grillspiesse mit mariniertem Tofu.
Aber auch unsere hausgemachten Vegi-Burger-Pattys sind
wunderbar wiirzig und ideal fiir den Grill. Die Ahnlichkeit zum
Fleisch verwundert jeden, der sie probiert. Es gibt mittlerweile
so viele tolle, kreative Fleischalternativen, die man auspro-
bieren kann! In unserer Vegi-Metzg zum Beispiel haben wir
Tandoori-Schnitzel aus Quorn (Pilzeiweiss), sehr feine Sa-
tay-Spiesse aus Seitan (Weizeneiweiss) oder Riesengarnelen
aus Maniokwurzel. Es muss also nicht immer Tofu sein.

Was ist Ihr Bezug zum Grillen und was verbinden Sie
mit dem Grillerlebnis?

Wenn es in der Stadt oder am See nach Grill duftet, ist der Som-
mer angekommen. Gemdtlich zusammenzusitzen, bei einem
Bier den Grill anzuschmeissen und mit Familie und Freunden
tber alles Mégliche zu plaudern ist an lauen Abenden immer
ein Highlight. Nachsten Sommer werden wir in unserer neuen
Hiltl Akademie im 5. Stock vom Haus Hiltl in Zusammenarbeit
mit OUTDOORCHEF vegetarische Grillkurse anbieten. Da gibt
es sehr spannende Varianten.

Was bereiten Sie am liebsten auf dem Grill zu?
Eine vegetarische Bratwurst aus der Hiltl Vegi-Metzg.

Das nachfolgende Rezept ist aus dem Kochbuch
«Hiltl. Vegetarisch. Nach Lust und Laune»

www.biltl.ch







VEGETARISCH GRILLEN

GORGONZOLA-POLENTA

LUTATEN

1,2 L BOUILLON
2 LORBEERBLATTER
1 GEWURZNELKE

140 G MAISGRIESS
WITTELFEIN

140 G MAISGRIESS
GROB

MEERSALZ

SCHWARZER PFEFFER
AUS DER MUHLE

25 G BUTTER
100 G GORGONZOLA

GEGRILLT AUF DEM
ASCONA 570 G

TRICHTER
DIREKTE POSITION

IUBEHGR
BARBECUE WOK

Vorheizen
5 Minuten bei mittlerer Stufe und geschlossenem Deckel vorheizen.

Zubereitung

Kalte Bouillon mit Lorbeer, Nelke und Maisgriess in den vorgeheizten Wok geben
und kurz aufkochen. Meersalz und Pfeffer dazugeben und auf kleinster Stufe 50 bis
60 Minuten mit geschlossenem Deckel aufquellen lassen. Butterflocken und Kase
darunterziehen und noch ca. 10 Minuten ziehen lassen.

Abschmecken und servieren.

Tipp

Anstelle von Gorgonzola kann auch Feta
fur die Polenta verwendet werden.

Mit Feta wird die Polenta etwas wirziger.
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NEURUPPIN

Fiir uns unterwegs:
Tanja Klindworth
Blog: www.wellness-bummdler. de
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Schon gewusst?! Es gibt nicht nur
eine Fussballnationalmannschaft
oder eine sportliche Olympiade ...
Nein, auch die Kiichen und Koche
dieser Welt liefern sich in regel-
massigen Abstanden sowohl eine
Koch-Olympiade als auch eine
Koch-Weltmeisterschaft.

Der Teamchef der deutschen Koche-
Nationalmannschaft heisst Matthias
Kleber. Der 43-jahrige Vollblutkoch lebt
mit seiner Familie vor den Toren Berlins.
Er wirkt als Kiichenchef im Resort Mark
Brandenburg in Neuruppin. Mit ihm
durfte ich auf einen kulinarischen Streif-
zug durch seine Heimat — das Ruppiner
Seenland im deutschen Bundesland
Brandenburg — gehen und so ganz
nebenbei auch noch Filetiermesser und
Grillbesteck schwingen.

Pulled Pork mit Tortillachips auf Krautsalat

Matthias Kleber baut fiir das Resort
Mark Brandenburg den Kontakt und die
Kooperation mit den lokalen Anbietern
und Produzenten in der Region aus.
Fir ihn ist es sehr wichtig, dass er
weiss, woher die Produkte stammen,
die in seiner Hotelkiiche verwendet
werden. «Essen ist ein Genuss und

wir sollten bewusst, umsichtig und mit
Bedacht mit diesem Genuss und den
dafiir gebotenen Lebensmitteln umge-
hen», so Klebers Einstellung. Matthias
Kleber ist davon tiberzeugt, Quali-

tat und ein bewusster Umgang mit
Lebensmitteln werden sich auf Dauer
in ganz Deutschland durchsetzen. Fiir
diese Kiichenphilosophie wurde das
Resort samt Kiichenchef kiirzlich mit
dem zweiten Platz des brandenburgi-
schen Tourismuspreises belohnt.



DEUTSCHLAND

Aus diesem Grund nimmt Kichenchef
Kleber die Hotelgaste des Resorts
Mark Brandenburg, auch gern einfach
mal mit zu den Lieferanten in der
Umgebung, um zu zeigen, woher die
Kichenzutaten des Hotels eigentlich
stammen. Bevor Matthias Kleber mich
in seine Koch- und Grillgeheimnis-

se einweiht, begleite auch ich ihn zu
einigen der regionalen Lieferanten. Ich
verschaffe mir bei der Hakenberger
Fleisch GmbH mit Hofladen einen Ein-
blick in die Schlachtung der Tiere aus
der hoteleigenen Rinder-, Schweine- und
Gansezucht.

DER TREND ZU FILET UND RUCKEN GEHT
BEI FLEISCH AKTUELL ZURUCK. AUCH

HIER BESINNEN SICH DIE MENSCHEN MEHR
UND MEHR AUF NACHHALTIGKEIT UND
NUTZEN AUCH ANDERE FLEISCHSTUCKE,
WIE BEISPIELSWEISE DEN TAFELSPITZ.

Wo viele Seen sind, finden sich in der
Regel auch viele Fische. Daher spielt
Fisch im Ruppiner Seenland nattirlich
eine grosse Rolle. Waren es friiher
eher Karpfen, so lieben die Gaste in
der Region heute Forelle und Zander.
Bei einem Abstecher zur Fischfarm
(Fischzucht) Zippelsférde werfe ich
zuséatzlich auch mal einen Blick auf hier
heranwachsende Beluga-Stére. Bevor
ich selbst, zum ersten Mal in meinem
Leben, unter Anleitung von Kiichenchef
Matthias Kleber und Fischzuchtexperte
Andreas Hoesl eine Angel auswerfe
und auch tatsachlich eine Forelle fange.
Besagte Forelle durfte ich am néachsten
Tag, mithilfe von fachkundiger Unter-
stlitzung auch selbst entgréaten und
filetieren.

DAS FLEISCH DES STORS IST SEHR ZART
UND GRATENFREL DAS MACHT DEN STOR
ZUM IDEALEN FISCH FUR DEN GRILL.

Mein letzter kulinarischer Abstecher
fihrt in den Krautergarten «Lavendel-

blite». Denn neben dem bekannten
Beelitzer Spargel, der in dieser Gegend
wachst, ist die Region auch fir die
Kréautervielfalt und Krauternutzung be-
kannt. Im Kréautergarten hat der griine
Daumen von Inken Rendler das Sagen.
Sie kiimmert sich aber nicht nur um die
Krauter in den Beeten der «Lavendel-
blite», sondern auch um die Krauter
und Pflanzen auf der sonnigen Terrasse
des Resorts Mark Brandenburg. Damit
die Kiiche jederzeit Zugang zu frischen
Krautern fir die Zubereitung der Spei-
sen hat und die Gaste im Hotel jederzeit
direkt an die Krauterhochbeete treten
und sich durch die zahlreichen Krauter

schnuppern und naschen kénnen.

=
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Kii.chenchef Matthias Kleber i

OUTDOORCHEF
FRAGT NACH

Drei Fragen an Matthias Kleber

Du bist Koch aus Leidenschaft. Wie
steht es mit Grillen?

Ich grille sehr gern. Grillen ist fiir mich
Entspannung, das geht nicht schnell,
das muss zelebriert werden. Grillen
hat auch etwas mit der Leidenschaft
firs Essen zu tun. Grillen ist auch sehr
kommunikativ. Am Grill stehen, gute
Gespréache fiihren, vielleicht etwas
fachsimpeln, dazu ein Bier ..

Kohle- oder Gasgrill? Was nutzt du
lieber?

Es gibt Menschen, die behaupten, der
Geschmack — ob Kohle oder Gas - sei
unterschiedlich. Ich sehe das nicht so.
Mir kommt es eigentlich nur darauf an,
dass es ein guter Grill ist. Ich denke,
ob Kohle oder Gas, hat eher was mit
dem Gefuhl drumherum, der eigenen
Philosophie und vor allen Dingen der
Grillleidenschaft zu tun. Hier kommt
wieder das Fachsimpeln ins Spiel.

Ich persénlich grille tibrigens am liebs-
ten indirekt.

Was legst du am liebsten auf den
Grill?

Ich lege tats&chlich nicht nur Fleisch
oder Fisch auf den Grill, sondern alle
moglichen frischen Produkte. Je nach
Lebensmittel und Zubereitung nutze ich
dabei die Technik sowohl des direkten
als auch indirekten Grillens. Indirektes
Grillen bietet sich beispielsweise sehr
gut flir Gemuse an oder sehr ppige
Fleischstlicke. Ich persénlich esse sehr
gern Fisch. Vom Grill allerdings bevorzu-
ge ich tatsachlich ein indirekt gegrilltes
Stlick Fleisch.

www. resort-mark-brandenburg. de



Der Tafelspitz stammt von einem
Rind. Als Tafelspitz wird die vordere,
diinn auslaufende Spitze des
Schwanzstlickes bezeichnet, die
an die Hufte grenzt.

Der Beluga-Stér wird auch als
Européischer Hausen bezeichnet.
Er gehort zur Gattung der Knochen-
fische. Hauptsachlich wird der Belu-
ga-Stor tatséchlich zur Kaviargewin-
nung gefangen. Doch nicht nur der
Kaviar, sondern auch das Fleisch
des Stors ist sehr wohlschmeckend.
Ein Beluga-Stér kann bis zu sechs
Meter gross und eine Tonne schwer
werden.

Beim Grillen wird zwischen direktem
und indirektem Grillen unterschie-
den. Beim direkten Grillvorgang
wird eine hohe Hitze erzeugt, die
den Garvorgang sehr nah — eben
direkt am Grillprodukt — erzeugt.
Dadurch bleibt das Grillgut sehr
saftig und der Grillvorgang geht
zugig vonstatten.

Beim indirekten Grillen wiederum
wird die Hitze indirekt auf das Grill-
gut Ubertragen, das Resultat ist

ein viel langsamerer Grillprozess.
Daher eignet sich der indirekte Grill-
vorgang besonders gut flir gréssere
bzw. dickere Fleischstiicke.
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Ob Fleisch von eigenen Rindern ...

Alle Speisen werden frisch zubereitet



DEUTSCHLAND

CARPACCIO VOM RIND
MIT MOZZARELLACREME UND FEIGEN-RUCOLA-SALAT

PULLED PORK
MIT TORTILLACHIPS AUF KRAUTSALAT

ERDBEERTORTCHEN
MIT MARSHMALLOWS

ALLE REZEPTE AUSFUHRLICH UNTER
OUTDOORCHEF.COM/REZEPTE




GRILLEN MIT MATTHIAS KLEBER

CARPACCIO VOM RIND

MIT MOZZARELLACREME & FEIGEN-RUCOLA-SALAT

LUTATEN

200 G MOZZARELLA
100 G RICOTTA

10-15 BASILIKUMBLATTER
I FEINE STREIFEN GESCHNITTEN

SALZ & PFEFFER

400 G ROASTBEEF ODER
RINDERFILET
IN DUNNE SCHEIBEN GESCHNITTEN

100 G RUCOLA
50 6 OLIVENDL
00 G BALSAMICOESSIG

4 FEIGEN
GEVIERTELT

100 G FRISCHER PARMESAN

90 G WALNUSSKERNE
GEHACKT

GEGRILLT AUF DEM
KENSINGTON 570 C

TRICHTER
DIREKTE POSITION

IUBEHGR
PLANCHA GRILLPLATTE

Vorbereitung

Fur die Fillung den Mozzarella klein wiirfeln und mit dem Ricotta und den
Basilikumblattern verrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch leicht
plattieren. Jede Scheibe mit Mozzarellacreme fiillen und mithilfe von Klarsichtfolie zu
einem Ball formen. Den gefiillten Fleischball fiir eine Stunde kihl stellen.

Den Rucola mit Olivendl und Balsamicoessig marinieren.

Vorheizen
10 Minuten auf hochster Stufe bei geschlossenem Deckel.

Zubereitung

Die Carpacciobélle auf der vorgeheizten Plancha bei gedffnetem Deckel mit
etwas Ol 3-5 Minuten scharf anbraten. Salat auf Teller verteilen. Die gebratenen
Carpaccioballchen zusammen mit den geviertelten Feigen auf dem Salat anrichten.
Parmesanspane und die gehackten Walnusskerne dariiberstreuen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken und servieren.

Tipp
Damit die Fleischstruktur nicht zerstsrt wird Rinderfilet
zum Plattieren in eine Frischhaltefolie (egeh.






DESSERT

ERDBEERTORTCHEN
MIT MARSHMALLOWS




REZEPTSAMMLUNG

LASSEN SIE SICH INSPIRIEREN VON ZAHLREICHEN REZEPTEN
RUND UMS GRILLEN, KOCHEN UND BACKEN!

FINDEN SIE ONLINE MIT EINEM KLICK:
DAS GESUCHTE REZEPT DANK INTELLIGENTER FILTERFUNKTION
ZUBEHOR- UND PRODUKTEMPFEHLUNGEN
REZEPTVIDEOS
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GRILLPLATTE

DIREKTE GRILLMETHODE

Beim direkten Grillen und Kochen den Trichter mit der kleinen Offnung nach oben ein-
setzen. Die Hitze wird so gezielt in die Mitte des direkt auf den Trichter gesetzten Zubehors

geleitet. So kann mit hoher Temperatur gearbeitet werden.

GOURMET SET




VIELSEITIG..

.. DURCH DEN EINSATZ UNSERER e i 2
CLEVEREN ZUBEHORE ik P PIZZASTEIN

INDIREKTE GRILLMETHODE

Beim indirekten Grillen, Kochen und Backen den Trichter mit der grossen Offnung nach
oben einsetzen und die Zubehore auf dem Grillrost platzieren. Die Hitze verteilt sich gleich-

massig in der geschlossenen Grillkugel.

SILIKON-BACKFORM ZYLINDER AROMA PFANNE




0

KOCHBUCHER

RACKS & SPIESSE

GRILLROSTE

GRILLPLATTEN

GRILLPFANNEN

DER OUTDOORCHEF

RIB RACK

GUSSEISEN-GRILLROST
480 - 570

GRILLCHEF 4 SEASONS

GRILLCHEF ON FIRE

FISCH RACKS

GRILLSPIESSE

DREHKORB SET

GUSSEISEN-GRILLROST
480 - 570, 2-TEILIG

GUSSEISEN-GRILLROSTE RTG

GRILLPLATTE
420 -480/570

’

GRILLPLATTE RTG

-

g

PLANCHA GRILLPLATTE

—
—r

PFANNKUCHEN RING SET

&/

PLANCHA REINIGUNGSSET

BARBECUE PFANNE

AROMA PFANNE

Yt &

BARBECUE WOK

GOURMET SET
420 - 480/570

HALBMOND KOCHSET



PIZZA & BACKEN

PIZZASTEIN
4207480 - 570

—

CALZONEPRESSE

PIZZASCHAUFEL

PIZZASCHNEIDER

BACKBLECH GELOCHT

SILIKON-BACKFORM
ZYLINDER, KLEIN

SILIKON-BACKFORM
ZYLINDER

BESTECKE & GRILLHELFER

BESTECKSET STARTER

BESTECKSET ROYAL

PINZETTE

WENDER

BURGER PRESSE

SILIKON-PINSEL

ZANGE

GOURMET CHECK

MAISKOLBENHALTER

BRENNSTOFFE

ANZUNDKAMIN

()

HOLZKOHLE, 4 KG

BRIKETTS, 6 KG

G

ANZUNDHILFEN

)

HOLZKOHLEZANGE
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TEXTILIEN

SCHURZE

LEDERHANDSCHUHE

GRILLHANDSCHUH
SILIKONBESCHICHTET

GRILLZUBEHOR

DECKELHALTER

BAMBUS-SEITENTISCH
480570

THERMOMETER

REFLEKTORFOLIE 420

GASDRUCKREGLER

REINIGUNG

2

GRILLBURSTE FREDY

/A

GRILLBURSTE LUCY

GRILLBURSTE SILVY

TRIANGEL-GRILLBURSTE

b

BARBECUE CLEANER

ABDECKHAUBEN

ABDECKHAUBEN

GASFLASCHENHULLE







KOCHBUCHER

DER OUTDOORCHEF GRILLCHEF 4 SEASONS GRILLGHEF ON FIRE

Hardcover Softcover Softcover

Gesundes und vielseitiges Grillen Rezepte fiir den Gaskugelgrill Das Einmaleins fiir den Holzkohlegrill
GAS GAS CHARCOAL

KOCHBUCHER

Im Nu der Chef am Grill werden. Ob Gas-
oder Holzkohlegrill - in den inspirierenden
OUTDOORCHEF Kochbtichern finden
Sie passende Rezepte und viele Tipps
und Tricks rund ums Grillen. So bleiben

keine Fragen mehr offen — tauchen
Sie ein in die vielseitige Welt unserer
BARBECUE CULTURE.

&



RACKS & SPIESSE

FISCH RACKS

Mit diesem Allrounder bleibt alles dort, wo
es hingehort, und man spart noch Platz auf

der Grillflache. Natirlich lasst sich mit dem
Fisch Rack der perfekte Fisch garen, aber
auch Hotdogs, gefiilltes Gemiise oder

-_
&

Schokobananen gelingen perfekt.
FISCH RACKS

Edelstahl
Fur Grill: 420 - 480 - 570 - AUSTRALIAN LINE

GAS - CHARCOAL - ELECTRO

—
-\\\\‘

RIB RACK DREHKORB SET

Edelstahl Edelstahlkorb und Batteriemotor
Fur Grill: 420 - 480 - 570 - AUSTRALIAN LINE Fur Grill: AUSTRALIAN LINE 4G

GAS - CHARCOAL GAS

GRILLSPIESSE

Die neuen OUTDOORCHEF Girillspiesse
passen auf alle Grillmodelle und sind aus
hochwertigem Edelstahl gefertigt. Das
Vierkantprofil verhindert, dass sich das
Grillgut wahrend des Grillens dreht. Die
speziell geformten Griffe ermdglichen
optimalen Halt beim Abstreifen von Fleisch
oder Gemiise.

GRILLSPIESSE

Edelstahl

Fur Grill: 420 - 480 - 570 - AUSTRALIAN LINE

UNIVERSAL

7



GRILLROSTE

GUSSEISENROSTE

Gusseisenroste lassen die Herzen von
Barbecue-Fans hoherschlagen. Sie neh-

men die Warme perfekt auf und speichern

(% sie lange. So entsteht auf dem Grillgut
“ das scharfe Grillmuster — das sogenannte
Branding.

GUSSEISEN-GRILLROST 480 - 570

Gusseisen emailliert

In zwei Grossen erhaltlich

GUSSEISEN-GRILLROST 480+ 870, 2-TEILIG ~ GUSSEISEN-GRILLROSTE RTG

Gusseisen emailliert Gusseisen emailliert
In zwei Grossen erhaltlich Far Grill: Venezia 570 G - AUSTRALIAN LINE

6

PFLEGETIPPS

1. Vor dem ersten Gebrauch

Reinigen Sie den Gusseisenrost vor dem
ersten Gebrauch mit Wasser. Danach
den Grillrost auf dem Giill ca. 10 Minuten
ausbrennen lassen.

2. Reinigen nach Gebrauch

Reinigen Sie lhren Gusseisenrost nur mit
Seifenwasser (keine Chemikalien!) und
einem Nylonschwamm. Bei Bedarf kénnen
Sie auch eine Messingbiirste verwenden.
Bitte verwenden Sie zur Reinigung keine
Stahlbtirsten.

3. Pflege nach der Reinigung

Zur Pflege des Gusseisens nach der
Reinigung den Rost mit etwas Sonnen-
blumendl einreiben.

Diese Pflegetipps garantieren eine lange
Lebensdauer lhres Gusseisenrostes.
Natirlich kdnnen diese Ratschlage auch
fiir alle anderen Gusseisenzubehdre von
OUTDOORCHEF angewandt werden.



GRILLPLATTEN

GRILLPLATTE 420 - 480/570 PLANCHA GRILLPLATTE

Edelstahl, Kunststoff
Fiir Grill: 480 - 570 | ink. Wender

Gusseisen emailliert
In zwei Grossen erhaltlich

GAS - CHARCOAL - ELECTRO GAS - CHARCOAL

L

GRILLPLATTE RTG

Gusseisen emailliert
Fur Grill: Venezia 570 G - AUSTRALIAN LINE 4G

GAS

PLANCHA REINIGUNGSSET

Edelstahl, Kunststoff, Nylon
Fir Plancha Grillplatte

UNIVERSAL

PLANCHA
GRILLPLATTE

Grillen a la Plancha - so gelingen Jakobs-
muscheln, Surf&Turf-Menus, Pancakes
und alles Kurzgebratene perfekt. Ob auf
dem Gas- oder Holzkohlegrill, die Plancha
Grillplatte macht auf beiden Grillsyste-
men eine gute Figur und garantiert eine
gleichmassige Warmeverteilung auf der
gesamten Oberflache. Die aus Edelstahl
gefertigte Plancha Grillplatte steht fiir
héchste Qualitat, lange Lebensdauer und
eine einfache Reinigung.

\f. "_h ) “
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PFANNKUCHEN RING SET

Edelstahl
Fir Edelstahl Plancha oder Gusseisengrillplatten

GAS - CHARCOAL

mn



CALZONEPRESSE

Calzone wie beim ltaliener — mit der
Calzonepresse von OUTDOORCHEF.
Dank der cleveren Konstruktion der Cal-
zonepresse kann der Teig ausgestochen,
gefillt und gefaltet werden. Zum Reinigen
die Presse durch leichten Zug am
Scharnier einfach zerlegen und ab damit
in den Geschirrspller - so einfach ging
italienischer Genuss noch nie. Verwenden
Sie zum Backen unseren Pizzastein — so
wird die Calzone wunderbar knusprig.

CALZONE
IN'9 SCHRITTEN

. Pizzateig rund und ca. 3 mm diinn

ausrollen

N

. Mit der Unterseite der Calzonepresse
den Teig ausstechen

3. Den Teig nochmals ausrollen, sodass
er die Calzonepresse um ca. 2 cm
Uberlappt

4. Teig auf der mit Mehl bestaubten Cal-
zonepresse platzieren und eine Halfte
nach Belieben fiillen

5. Teigrand mit Wasser bepinseln,
Calzonepresse zuklappen und gut

zusammenpressen

Fertig!

[
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PIZZA & BACKEN

N

CALZONEPRESSE PIZZASTEIN 420/480 - 570 BACKBLECH GELOCHT
Kunststoff Kunststein, Edelstahl, in zwei Grossen erhaltlich Stahl porzellanemailliert
Zum Ausstechen und Formen Fur Grill: 420 - 480 - 570 - AUSTRALIAN LINE 3G Far Grill: 480 - 570

& 4G
UNIVERSAL GAS - CHARCOAL GAS - CHARGOAL

. R .
PIZZASCHAUFEL

Fir einfaches Arbeiten und formschéne
Pizzas: die OUTDOORCHEF Pizzaschau-
fel mit etwas Dunstmehl oder Feingriess
bestauben. Dann den ausgerollten Teig auf
der Schaufel platzieren und nach
Belieben belegen. Nun den Teig prob-

PIZZASCHAUFEL lemlos auf den vorgeheizten Pizzastein PIZZASCHNEIDER
rutschen lassen — finito!

Aluminium, Kunststoff Kunststoff, Edelstahl

UNIVERSAL UNIVERSAL

— = SILIKON-
BACKFORMEN

Die Silikon-Backformen in Zylinderform

P 2 eignen sich auch hervorragend fiir leckere
Eiergerichte zum Friihstiick. Einfach die
Form mit wenig fliissiger Butter auspinseln,
SILIKON-BACKFORM ZYLINDER SILIKON-BACKFORM ZYLINDER, KLEIN eine Tranche Bratspeck reinlegen und
mit verquirltem, fltissigem Ei auffillen. Fur
Silikon Silikon 10—15 min. bei indirekter Hitze bei 200°C
Fr Grill: 480 - 570 Fr Grill: 420 - 480 - 570 - AUSTRALIAN LINE 4G backen. Die Silikonformen sind bis 230 °C
hitzebestandig und spilmaschinenfest.
GAS GAS

M



GRILLPFANNEN

BARBECUE PFANNE

W

)

Gusseisen emailliert
Fir Grill: 480 - 570

GAS - CHARGOAL

AROMA PFANNE

Diese kleine Wunderpfanne aus Gussei-
sen eignet sich hervorragend fiir Gratins

aller Art aber auch Stissspeisen wie eine
Tarte Tatin gelingen préchtig.

Zum Aromatisieren von grésseren Fleisch-
stlicken die gewiinschte Fliissigkeit
(z. B. Wein oder Bier) und frische Krauter
in die Aroma Pfanne geben und diese im
EASY FLIP Trichter platzieren.

BARBECUE WOK

W

(

GOURMET SET 420 - 480/670

Gusseisen emailliert
Fur Grill: 480 - 570

GAS

Stahl porzellanemailliert
In zwei Gréssen erhaltlich

GAS - CHARCOAL - ELECTRO

80
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AROMA PFANNE

Gusseisen emailliert
Fur Grill: 420 - 480 - 570 - AUSTRALIAN LINE

GAS - CHARCOAL - ELECTRO

HALBMOND
KOCHSET

Die zwei halomondférmigen porzellan-
emaillierten Gourmet-Schalen kdnnen
einzeln oder gleichzeitig eingesetzt wer-
den. Ob geschmorter Braten, tiberbackene
Kartoffeln oder gedampftes Gemise — das
Halbmond Kochset ist der ideale Helfer fiir
alle Gourmets.

HALBMOND KOCHSET

Stahl porzellanemailliert
Fur Grill: 480 - 570 - AUSTRALIAN LINE 4G

GAS - CHARCOAL




DER NEUE GOURMET CHECK

DER GARPUNKTPROFI =
g

Die Lanzenspitze misst
) o die Kerntemperatur — fiir
Bringt Licht ins Dunkle dank perfekte Garresultate
LED-Hintergrundbeleuchtung

Einfach zu befestigen dank
Aufhé@ngeschlaufe und Magnet
auf der Riickseite

Umschalttaste fir Celsius
und Fahrenheit

Der Lanzenkopf
misst die Temperatur

in der Grillkammer

Integrierter
Timer

Integrierte Alarmfunktion

e acas, , T

Einfache Temperatureinstellung
dank Plus- und Minustasten




BESTECKE & GRILLHELFER

~ " GOURMET CHECK

Der neue Gourmet Check besticht durch
sein neues Design und die Gbersichtliche,

nutzerfreundliche Bedienoberflache. Der @
Dual-Sensor-Messfiihler misst gleichzei-

tig die Umluft- und Kerntemperatur und

garantiert zusammen mit der integrierten

GUURMET CHEBK Timer- und Alarmfunktion, dass Steaks BESTEBKSET S‘I’ARTER
saftig bleiben und Braten auf den Punkt
Edelstahl, Kunststoff gegart sind. Der Gourmet Check ist ein Edelstahl, Kunststoff
Misst die Umluft- und Kerntemperatur Allrounder und eignet sich auch fiir
Backofengerichte.
UNIVERSAL UNIVERSAL

BESTECKSET ROYAL PINZETTE LANGE
Edelstahl Edelstahl Edelstahl, Kunststoff
UNIVERSAL UNIVERSAL UNIVERSAL

ﬁ‘t:a'

.
=

WENDER MAISKOLBENHALTER SILIKON-PINSEL

Edelstahl, Kunststoff Edelstahl, Kunststoff Silikon, Kunststoff
Multitalent mit Flaschenoffner

UNIVERSAL UNIVERSAL UNIVERSAL
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BESTECKE & GRILLHELFER

~ "~ BURGER PRESSE

Burger nach Belieben selbst machen — mit
der neuen OUTDOORCHEF Burger Presse
gelingt das spielend und macht méchtig
Spass. Die aus robustem Aluminium und
Kunststoff gefertigte Burger Presse lasst
sich komplett zerlegen und garantiert so
eine einfache, griindliche Reinigung in der
Spuilmaschine.

BURGER PRESSE

Aluminium, Kunststoff
Vollstandig zerlegbar

UNIVERSAL

Perfekt geformter und
gummierter Griff fur
angenehmes Arbeiten

Hochwertige
Aluminiumpressform

Geriffelte Bodenplatte
aus Kunststoff fur das

Pressbehélter aus
Kunststoff mit Greiflicke
fur einfaches Herausheben typische Burgermuster

der geformten Burger

Sicheres Arbeiten
dank rutschfesten
Gummirings am Boden

HOW T0 MAKE
A BURGER

Burgermasse mischen und ca. 2 h im
Kihlschrank ruhen lassen

100—150 g schwere Kugeln formen
und in die Burger Presse legen

Fleisch mit vorsichtigem Druck pressen

Die geformten Burger mittels der
Bodenplatte herausheben und auf ein
vorgeschnittenes Stlick Backpapier
legen

GEFULLTER BURGER

Probieren Sie doch mal einen gefiillten
Burger. Schmeckt herrlich und geht ganz
leicht. Einfach die gewtinschte Fiillung
(bspw. ein Wiirfel Kése) in die Mitte der
Fleischkugel geben.
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EIN KAMIN FUR ALLE FALLE

Die abgeschragte Oberkante
des Anziindkamins erleichtert

das Entleeren der gliihenden
Kohle/Briketts.

Der Hitzeschild und die
beiden Griffe garantieren ein
sicheres Umschiitten der
gliihenden Holzkohle in den
Girill.

Die Rohrform und Lochung
des Anziindkamins sorgen
fir eine kurze Gluhzeit von
12—15 Minuten.

Dank des passenden
Anziindkamin-Untersatzes
nie mehr Brennspuren oder
Holzkohle- und Aschereste
auf dem Untergrund.



BRENNSTOFFE & ZUBEHOR

ANZUNDKAMIN BRIKETTS, 5 KG

Stahl beschichtet, Kunststoff
Anziindkamin mit Untersatz

Eiche, Buche, Esche
Aus FSC®100 %-zertifizierten Holzern

CHARCOAL CHARCOAL

WIR BRENNEN FUR

. Jd_,;& 4 LANGE GRILLZEITEN

Die qualitativ hochwertigen Holzkohlen
und Briketts von OUTDOORCHEF sind
aus FSC® 100 %-zertifizierten Holzern
(Eiche, Buche und Esche) hergestellt und

ANZUNDH”_FEN Ubertreffen die strengen Anforderungen HULZKUHLE, 4 KG
des DINplus Prifverfahrens. Der hohe

Fichte Gehalt der Kohlen/Briketts an Kohlenstoff Eiche, Buche, Esche
garantiert hohe Temperaturen und eine Aus FSC®100%-zertifizierten Holzern
langere Girillzeit als bei herkdmmlichen

CHARGOAL | Brennmaterialien. CHARGOAL

ANZUNDHILFEN HOLZKOHLE-
[ANGE

Die OUTDOORCHEF Anziindhilfen bren-
nen sofort, sind geruchlos und garantieren
eine lange Brenndauer bei geringer Rauch-
entwicklung. Sie bestehen aus zertifizier-
tem Fichtenholz und werden nach dem
Flechtprozess mit Paraffin getrankt. Dank

Alles im Griff dank der praktischen
Holzkohlezange von OUTDOORCHEF.
Die gewdlbten, mit Zacken versehenen

< Greifschaufeln garantieren perfektes
den geflochtenen Hohlraumen nehmen die HULZKU H LEZAN GE Einflllen und Platzieren der einzelnen Bri-
Anziindhilfen mehr Paraffin auf. Das macht kett- oder Holzkohlestiicke. Fir einfaches
die OUTDOORCHEF Anziindhilfen zu den Stahl beschichtet

und sicheres Arbeiten sorgen die Lange
der Zange sowie der einhéndig bedienbare
Schliessmechanismus.
CHARCOAL

besten auf dem Markt.
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JETZT WIRD EINGEREIZT

86

ANZUNDKAMIN

Der neue OUTDOORCHEF Anziindkamin
sorgt fur ein sicheres und schnelles Nach-
fillen glihender Kohlen/Briketts. Keine
heissen Finger dank des Hitzeschilds am
Griff. Der passende Untersatz des An-
zlindkamins verhindert Brennspuren sowie
Holzkohle- und Aschereste.

UND SO
FUNKTIONIERTS

Den Untersatz des Anziindkamins auf
Erd-, Sand- oder Kiesuntergrund stellen
und darauf 2—3 OUTDOORCHEF An-
zlindhilfen platzieren.

Die entsprechende Menge OUTDOORCHEF
Holzkohle oder Briketts in den Anziind-
kamin fillen (nicht Uberfillen!).

Die Anziindhilfen entfachen und den
geftilliten Anziindkamin daraufstellen.

Den OUTDOORCHEF Anziindkamin nach
ca. 12—15 Minuten vorsichtig an beiden
Griffen hochheben (Grillhandschuhe
tragen!) und Holzkohle/Briketts auf den
Holzkohlerost leeren.

MEHR DAZU

5. 23 &







TEXTILIEN & GRILLZUBEHOR

(MY

GRILLHANDSCHUH, SILIKONBESCHICHTET

Baumwolle, Polyester, Silikon
Handwésche

GRILLHANDSCHUH

Die Baumwoll-/Polyester-Mischung des
OUTDOORCHEF Grillhandschuhs schiitzt
optimal vor hohen Temperaturen bis zu
250 °C. Dank der Silikonbeschichtung
des Fingerhandschuhs hat man jederzeit
alles im Griff — auch beim Drehen des
EASY FLIP oder EASY SLIDE Trichters.
Handwéschetauglich.

SCHURZE

LEDERHANDSCHUHRE

Baumwolle

Universalgrésse

Leder

88

BAMBUS-
SEITENTISCH

Die neuen abnehmbaren Bambus-Seitenti-
sche von OUTDOORCHEF schaffen Platz.
3-fach kreuzverleimte Bambus-Schichten
sorgen fur die nétige Stabilitat und eine
lange Lebensdauer. Der am Tischrand
eingepasste Silikonstreifen I8sst nichts
mehr herunterfallen.

BAMBUS-SEITENTISCH 480 - 570 DECKELHALTER
Bambus, beschichteter Stahl Edelstahl
In zwei Gréssen erhaltlich Fur Grill: 480 - 570




GRILLZUBEHOR & REINIGUNG

REFLEKTORFOLIE 420 THERMOMETER GASDRUCKREGLER

Aluminium Metall, Kunststoff Kunststoff, diverse Metalle

Fur Grill: 420 Fir Grill: 420 - 480 - 570 - AUSTRALIAN LINE Far Grill: 420 - 480 - 570 - AUSTRALIAN LINE
ELECTRO GAS - CHARCOAL GAS

e '
.j N

GRILLBURSTE FREDY GRILLBURSTE LUCY GRILLBURSTE SILVY

Kunststoff mit Edelstahlwolle Edelstahl mit Messingborsten, Kunststoff Edelstahl mit Messingborsten, Kunststoff
Ideal, um den Trichter zu reinigen Der Ersatzbiirstenkopf ist separat erhéltlich
UNIVERSAL UNIVERSAL UNIVERSAL

; Fa BARBECUE
~ % CLEANER

Fir eine griindliche Reinigung den Grill
und das Zubehér in noch leicht warmem
Zustand grtndlich einspriihen. 15—30 Mi-
nuten einwirken lassen, absptilen - fertig.

TRIANGEL-GRILLBURSTE BARBECUE CLEANER Hartnackige Verschmutzungen mit etwas

Seifenwasser und einem Topfschwamm
Edelstahl mit Messingborsten, Kunststoff Schweizer Qualitatsprodukt aus Nylon entfernen.
UNIVERSAL UNIVERSAL
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ABDECKHAUBEN

ABDECKHAUBEN

(D

Lassen Sie Ihren Grill nicht im Regen
stehen. Fir jedes Modell gibt es die
passende Abdeckhaube aus widerstands-
fahigem, Wasser abweisendem Polyester.
So kénnen nicht nur Regen und Schnee,
sondern auch Staub, Pollen und UV-

GASFLASUHENHULLE ABDECKHAUBEN Strahlen lhrem OUTDOORCHEF nichts

mehr anhaben.

Polyester Polyester

Fur jedes Grillmodell erhéltlich
UNIVERSAL , UNIVERSAL
FEUCHTIGKEIT

Entfernen Sie nach starkem Regen
die Abdeckhaube, um Staufeuchtigkeit
zu vermeiden.

ABDECKHAUBEN ﬁ @

ABDECKHAUBEN FUR GRILL-MODELL CHARCOAL ELECTRO ART-NR MASSE IN CM
P-LINE P-420 G MINICHEF x x 18.221.49 B36xT36xH 52 4490
P-420 6 x x 18.221.47 B 64 xT52xH 92 49.00
P-420 £ MINICHEF x x 18.221.49 B 36 xT 36 xH 52 4490
P-420 E x x 18.221.47 B64xT52xH92 49,00
U-LINE CHELSEA 480 G x x 18.221.47 B64xT52xH92 49.00
CHELSEA 480 G LH x x 18.221.47 B64xT52xH92 49,00
KENSINGTON 480 G x x 18.221.47 B64xT52xH92 49,00
LEON 570 G x x 18.221.48 B57xT 76 xH 104 59.00
GENEVA570 G x x 18.221.48 B57xT76xH 104 59.00
CHELSEA 480 C x x 18.221.47 B64xT52xH 92 49,00
CHELSEA 570 C x x 18.221.48 B57xT76xH 104 59.00
KENSINGTON 570 C x x 18.221.48 B57xT 76 xH 104 59.00
K-LINE AMBRI 480 G x x 18.221.48 B57xT76xH 104 59.00
ASCONA 570 G x x 18.221.43 B67 x T98 x H 108 79.00
MONTREUX 570 G x x 18.221.39 B50 x T 130 x H 110 89.00
CUBIC-LINE PARIS DELUXE 570 G x x 18.221.40 B 70 x T 114 x H 115 99.00
VENEZIA 570 G x x 18.221.41 B75x T 144 x H 113 139.00
AUSTRALIAN-LINE | CAIRNS 3 G x x 14.211.52 B 60 x T85 x H99 49,00
HAMILTON 3+ G x x 14.211.52 B 60 x T85 x H99 49,00
CANBERRA 4 G x x 14.211.51 B59 x T98 x H 115 59.00
PERTH 4+ G x x 14.211.51 B59 x T98 x H 115 59.00
AUCKLAND 4+ G x x 14.211.50 B60 x T 144 x H 115 79.00

Ell



GESUND

Gesundes und leckeres Grillen, Kochen und
Backen ist flir OUTDOORCHEF die Vorausset-
zung fir ein rundum gelungenes Barbecue-Er-
lebnis. Unsere innovativen Grillsysteme tragen
durch die Vermeidung von Fettflammenbrand
und der Méglichkeit des Schongarens zum
leichten und gesunden Lebensstil bei. Unnétige
Rauchentwicklung wird minimiert — das freut

auch den Nachbarn.



GESUND

N & REZEPTIDEEN

INSPIRIEREN
ASSEN

Fir alle, die mit Gesundem auch vielseitigen
Genuss verbinden — einfach auf unsere Web-
seite klicken und sich von zahlreichen Rezept-
ideen oder unseren Rezeptvideos inspirieren

lassen — lecker!



OUTDOORGHEF IST GESUND

DER CHEF AM GRI LLi’f“‘
WERDEN B

Wer Qualitat auf dem Teller liebt, sollte auf fri-

sche und saisonale Lebensmittel und die richti-
ge Zubereitung setzen. Erfahren Sie bei einem
unserer Grillkochkurse mehr zum Thema viel-
seitiges und gesundes Grillen und profitieren
Sie von der Erfahrung unserer Grillchefs, die Ih-
nen gerne ihre Tipps und Tricks verraten. Jetzt
den passenden Kurs finden und gleich online

anmelden unter:

OUTDOORCHEFCOM

ZUBEHORSORTIMENT

Das Zubehér von OUTDOORCHEF setzt dem
gesunden Grillgenuss die Krone auf. Hoch-
wertige Materialien und intelligente Losungen
garantieren schonendes und langsames Garen
und sorgen fir eine intakte Zellstruktur des
Grillgutes. Knackiges Gemlse, zartes, saftiges

Fleisch und knusprige Pizza gelingen dank der

cleveren Helfer kinderleicht.
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HANDLERSUCHE EINFACH
GEMACHT

FINDEN SIE ONLINE MIT EINEM KLICK:
ADRESSDATEN UND KONTAKTANGABEN UNSERER VERTRIEBSPARTNER
DEN OUTDOORGHEF HANDELSPARTNER IN IHRER NAHE
LISTE DER EXKLUSIV-PARTNER, DIE SONDERMODELLE UND EDITIONEN FUHREN



GRILL

P-LINE ﬁ

s

GRILL-MODELL ART-NR. FARBE  GRILLROST ARBEITSHOHE  BRENNERLEISTUNG ~ GEWICHT ~ MASSE IN CM

P-420 G MINICHEF 18.128.06 [ ] 3950 cm 30.00 cm 43 kW 12.00 kg B78 x T53 x H43 cm 329.00
P-420 G 1812784 @® | ©3950cm 75.00 cm 43 KW 11.00 kg B 67 x T60 x H 95 cm 249,00
P-4206 1812786 O | @3950cm 75.00 cm 43 KW 1.00 kg B67 x T60 x H95cm 249,00

S

P-420 E MINICHEF 18.130.15 [ ] 3950 cm 30.00 cm 2.0 kW 12.00 kg B 78 x T53 x H43 cm 351.50**
P-420 18.130.11 @® | ©3950cm 73.00 cm 20 kW 1040kg | B67 x T60 x H93 cm 30150
U-LINE ﬁ

GRILL-MODELL ART-NR. FARBE  GRILLROST ARBEITSHOHE  BRENNERLEISTUNG ~ GEWICHT ~ MASSEIN CM

CHELSEA 480 C 1840001 @® | 04500cm 7700 cm 170 kg B 65 x T69 x H98cm 199.00
CHELSEA 570 C 18.400.02 @® | ©5400cm 83.00 cm 1630kg | B69 x T75 x H 110 cm 249,00
KENSINGTON 570 C 18.400.03 [ ) 5400 cm 83.00 cm 18.90 kg B69 x T75 x H 101 cm 349,00

@

CHELSEA 480 G 1841001 @® | 294500cm 7700 cm 5.6 kW 1330kg | B65 x T75 x H98 cm 369.00
CHELSEA 480 G LH 1841003 @® | 04500cm 7700 cm 5.6 kW 1360kg | B65 x T75 x H90 cm 399.00
KENSINGTON 480 G 18.410.07 @® |24500cm 7700 cm 5.6 kW 1700 kg B 65 x T72 x H90 cm 449,00
LEON 570 G 18.127.72 @® | 25400cm 88.00 cm 85 kW 2430kg | B65x T80 x H 115 cm 549,00
LEON 570 6 1812770 O | @5400cm 88.00 cm 85 kW 2430kg | B65 x T80 x H 115cm 549,00
GENEVA 570 G 18.128.03 @® | 95400cm 88.00 cm 97 kW 3100kg | B136/60 x T75 x H 108 cm 999.00
e @

GRILL-MODELL ART-NR FARBE  GRILLROST ARBEITSHOHE ~ BRENNERLEISTUNG ~ GEWICHT ~ MASSE IN CM

AMBRI 480G * 18.12750 @® | 24500cm 82.00 cm 5.4 kW 2000kg | B6O x T75 x H 105 cm 549.00
AMBRI 480 G * 1812752 @® | 94500cm 82.00 cm 5.4 kKW 2000kg | B60 x T75 x H 106 cm 549.00
ASCONA 570G * 18.12795 @® | 05400cm 86.00 cm 97 kW 2070kg | B67 x T97 x H 106 cm 829.00
ASCONA 5706 * 1812797 @® | ©5400cm 86.00 cm 97 kW 2970kg | B67 x T97 x H 106 cm 829.00
MONTREUX 570 G * 1812799 @® | ©5400cm 86.00 cm 97 kW 3290kg | B128 x T67 x H 106 cm 899.00
CUBIC-LINE lﬁl @

GRILL-MODELL ART-NR FARBE  GRILLROST ARBEITSHOHE ~ BRENNERLEISTUNG ~ GEWICHT ~ MASSE IN CM

PARIS DELUXE 570G * 1812766 € @ 54,00 cm 8800 cm 135 kW 4200kg | B104 x T73 x H 114 cm 1'190.00
VENEZIA 670 G * 18.12768 [ @ 54.00 cm + 32.00 x 4450 cm | 88.00 cm 18.3 kW 69.00 kg B 144 x T73 x H 114 cm 1'490.00

AUSTRALIAN-LINE

GRILL-MODELL

GRILLROST

ARBEITSHOHE

BRENNERLEISTUNG

GEWICHT

MASSE IN CM

CAIRNS 3 G
HAMILTON 3+ G
CANBERRA 4 G
PERTH 4+ G
AUCKLAND 4+ G

ART-NR. FARBE
18.131.21 o
18.131.25 [}
1813127 ®
18.131.29 o
18.131.31 [

46.50 x 44.50 cm

4650 x 44.50 cm

64.00 x 4450 cm

64.00 x 44.50 cm

64.00 x 4450 cm

85.00 cm

85.00 cm

90.00 cm

90.00 cm

90.00 cm

75 kW

1.3 kW

12.8 kW

16.6 kW

19.6 kW

34.00 kg
3700 kg
51,00 kg
54.00 kg

62.00 kg

B 122/775 x T59 x H 111 cm

B 122/775 x T 59 x H 111 cm

B 139/96 x T 56 x H 117 cm

B 139/96 x T 56 x H 117 cm

B 139 x T56 x H 119 cm

499.00

599.00

699.00

799.00

1'290.00

%




ZUBEHOR

GAS

Qs

®

KOCHBUCHER FURGRILL FUR GRILL CHARCOAL ELECTRO
DER OUTDOORCHEF (GER) 14.410.14 x 1420/ 480 /570 x

DER OUTDOORCHEF (FR) 14.410.34 x 420 / 480 / 570 x

GRILLCHEF 4 SEASONS (GER) 14.610.01 x 420/ 480 / 570 x

GRILLCHEF 4 SEASONS (FR) 14.610.02 x 420/ 480 / 570 x

GRILLCHEF ON FIRE (GER) 1471001 x 480 / 570 x

GRILLCHEF ON FIRE (FR) 14.710.02 x 480/ 570 x

RACKS & SPIESSE ART-NR. FUR GRILL FUR GRILL GAS CHARCOAL ELECTRO
RIB RACK 18.211.91 x 420 / 480 / 570 x i 3/4Brenner x x

FISCH RACKS 18.212.04 x 420/ 480 / 570 x i3/ 4Brenner x x x
GRILLSPIESSE 18.212.08 x 420/ 480/ 570 x 3/ 4 Brenner x x x
DREHKORB SET 14.331.08 x | 4Brenner x

GRILLROSTE ART-NR. FUR GRILL FUR GRILL GAS CHARCOAL ELECTRO
GUSSEISEN-GRILLROST 480 18211.88 x 1480 x x
GUSSEISEN-GRILLROST 570 18.211.89 x 1570 x x
GUSSEISEN-GRILLROST 480, 2-TEILIG | 18.211.86 x 1480 x x
GUSSEISEN-GRILLROST 570, 2-TEILIG | 18.211.87 x 1570 x x
GUSSEISEN-GRILLROSTE RTG 18.212.01 Nur VENEZIA 570 G x 3/ 4 Brenner x

GRILLPLATTEN FURGRILL FUR GRILL CHARCOAL ELECTRO
GRILLPLATTE 420 18.211.68 x 420 x x x
GRILLPLATTE 480/570 18.211.57 x 480/ 570 x x

GRILLPLATTE RTG 18.212.02 Nur VENEZIA 570 G x 4 Brenner x

PLANCHA GRILLPLATTE 1821198 x  |480/570 x x

PFANNKUCHEN RING SET 18.212.00 x Nur fiir Grillplatten x Nur far Grillplatten x x

PLANCHA REINIGUNGSSET 18.211.99 x Nur fir Grillplatten x Nur fiir Grillplatten x x

PIZZA & BACKEN FUR GRILL FUR GRILL ELECTRO
PIZZASTEIN 420/480 18.211.94 x 420 / 480 x 3 Brenner x x

PIZZASTEIN 570 18.211.95 x 570 x 4 Brenner x x

PIZZASCHAUFEL 1821196

CALZONEPRESSE 14.491.33

PIZZASCHNEIDER 14.491.29

BACKBLECH GELOCHT 18.211.59 x | 480/570 x x

SILIKON-BACKFORM ZYLINDER 18.211.93 x 480/ 570 x

SILIKON-BACKFORM ZYLINDER, KLEIN | 18.212.03 x  §420/480/570 x | 4Brenner x

GRILLPFANNEN

FUR GRILL

FUR GRILL

CHARCOAL

ELECTRO

BARBECUE PFANNE
AROMA PFANNE
BARBECUE WOK
GOURMET SET 420
GOURMET SET 480/570
HALBMOND KOCHSET

18.211.64

18.211.71

18.211.63

18.211.62

18.211.60

18.211.72

480/ 570

420/ 480/ 570

480/ 570

420

480/ 570

480 / 570

3/ 4 Brenner

4 Brenner
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GRILL (00K BAKE MATERIAL SPULMASCHINENFEST ~ GEWICHT MASSE IN CM CHF
x x x Hardcover / Papier 0.76 kg B205xT20xH285cm 39.90

x x x Hardcover / Papier 0.76 kg B 205 xT20xH 285 cm 39.90

x x x Softcover / Papier 0.84 kg B220xT 1.9xH 254 cm 2490

x x x Softcover / Papier 0.84 kg B220xT 1.9 xH 25.4 cm 24.90

x x x Softcover / Papier 0.84 kg B220xT19xH254 cm 2490

x x x Softcover / Papier 0.84 kg B220xT 1.9 xH 25.4 cm 2490
GRILL (00K BAKE MATERIAL SPULMASCHINENFEST ~ GEWICHT MASSE IN CM CHF
x Edelstahl x 0.92 kg B270xT29.2x 78 cm 39.90

x Edelstahl x 0.35 kg B32xT150x48cm 19.90

x Edelstahl x 0.19 kg B06xT03x400cm 19.90

x Edelstahl / Kunststoff 2.07 kg B 156.0x T 76.0 x 15.0 cm 129.60"*
GRILL C00K BAKE MATERIAL SPULMASCHINENFEST ~ GEWICHT MASSE IN CM CHF
x Gusseisen porzellanemailliert 6.00 kg @450xH1.0cm 79.00

x Gusseisen porzellanemailliert 8.60 kg @540xH1.0cm 89.00

x x Gusseisen porzellanemailliert 700 kg @450xH1.0cm 89.00

x x Gusseisen porzellanemailliert 10.20 kg 2540xH1.0cm 99.00

x Gusseisen porzellanemailliert 3.40 kg B 1567 xT438xH 1.56cm 49.00
GRILL (00K BAKE MATERIAL SPULMASCHINENFEST ~ GEWICHT MASSE IN CM CHF
x x Gusseisen porzellanemailliert 3.40 kg B33.0xT455xH20cm 79.00

x x Gusseisen porzellanemailliert 5.20 kg B 395 xT520xH1.8cm 89.00

x x Gusseisen porzellanemailliert 4.90 kg B31.4xT438xH15cm 89.00

x x Edelstahl / Kunststoff x 3.68 kg B348xT41 xH10cm|B 11 x T34.8x H 82 149.00

x Edelstahl x 0.48 kg 2105 cmxHB.0cm |3 140 cm xH 6.0 cm 2490

Edelstahl / Kunststoff / Nylon x 0.25 kg B156xT10xHB7 cm|[B256xT 13xH2cm 2790

GRILL (00K BAKE MATERIAL SPULMASCHINENFEST ~ GEWICHT MASSE IN CM CHF
x Kunststein / Edelstahl 270 kg B325xT3756xH 1.7 cm 79.00

x Kunststein / Edelstahl 4.10 kg B415xT465xH 1.7 cm 109.00

Aluminium / Kunststoff 0.78 kg B 69.3 xT35.0xH 105 cm 49.00

Kunststoff x 0.21 kg B325xT 163 x H 7.0 cm 1790

Edelstahl / Kunststoff x 0.14 kg B126xT 138xH32cm 14.90

x Stahl porzellanemailliert x 0.75 kg @403 xH1.0cm 26.90

x Silikon x 0.32 kg B240xT435xHb55cm 3290

x Silikon x 0.07 kg B 133 xT 138 xH 49 cm 1790

MATERIAL

Gusseisen porzellanemailliert
Gusseisen porzellanemailliert
Gusseisen porzellanemailliert
Stahl porzellanemailliert
Stahl porzellanemailliert

Stahl porzellanemailliert

SPULMASCHINENFEST

GEWICHT
4.90 kg
170 kg
400 kg
1,65 kg
230 kg

1.45 kg

MASSE IN CM
B380xT535xH40cm
B23.0xT25.0xH4.0cm
B35.0xT480xH85cm
@359xHT77cm|@356.0xH1.0cm
@415xH88cm|@403xH 1.0cm

B21 xT39.5xH6.4cm | B21.8xT422xH5.3 cm

89.00

39.90

69.00

59.00

69.00

59.00

g7
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BESTECKE & GRILLHELFER FUR GRILL FUR GRILL CHARCOAL ELECTRO
BESTECKSET STARTER 1411253

BESTECKSET ROYAL 14.112.42

PINZETTE 14.112.43

IANGE 14.112.45

WENDER 14.112.46

GOURMET CHECK 14.491.34

BURGER PRESSE 14.491.32

MAISKOLBENHALTER 14.491.31

SILIKON-PINSEL 14.491.30

BRENNSTOFFE & ZUBEHOR FUR GRILL FUR GRILL CHARCOAL ELECTRO
ANZONDKAMIN 18212.13 x 1480/570 x

HOLZKOHLE, 4 KG * 14.511.03 x 480/ 570 x

BRIKETTS, 5 KG * 14.520.04 x | 480/570 x

ANZONDHILFEN 1452202 x 1 480/570 x

HOLZKOHLEZANGE 18.212.09 x 480/ 570 x

TEXTILIEN & GRILLZUBEHOR ART-NR. FUR GRILL FUR GRILL CHARCOAL ELECTRO
SCHURZE 14.112.44

LEDERHANDSCHUHE 14.491.20

GRILLHANDSCHUH, SILIKONBESCHICHTET | 14.491.35

DECKELHALTER 18.291.25 x  1480/570 x x
BAMBUS-SEITENTISCH 480 18.291.26 x 480 x x
BAMBUS-SEITENTISCH 670 18.291.27 x 570 x x

REFLEKTORFOLIE 420 18.211.83 x 420 x
THERMOMETER 18.211.66 x  1420/480/570 x | 3/4Brenner x x

GASDRUCKREGLER SET 50 mbar 18.211.84 x 420/ 480 / 570 x 3/ 4 Brenner x

GASDRUCKREGLER SET 30 mbar 18.211.90 x 420/ 480 / 570 x 3/ 4 Brenner x

REINIGUNG FUR GRILL FUR GRILL CHARCOAL ELECTRO
GRILLBURSTE FREDY 18.211.73
GRILLBURSTE LUCY 14.421.17
GRILLBURSTE SILVY 14.421.18
GRILLBORSTENKOPF SILVY 14.421.19
TRIANGEL-GRILLBURSTE 14.421.21
BARBECUE CLEANER 14.421.20
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GRILL (00K BAKE MATERIAL SPULMASCHINENFEST ~ GEWICHT MASSE IN CM EUR
Edelstahl / Kunststoff x 0.37 kg B10xT48xH353cm|B88xT66xH370cm 29.90
Edelstahl x 0.70 kg BxTxH:3/41/15|85/4056/35 | 1.6/41/3 cm 34.90
Edelstahl x 0.25 kg B40xT36.1xHO0.6cm 19.90
Edelstahl / Kunststoff x 0.24 kg B40xT430xH25cm 14.90
Edelstahl / Kunststoff x 0.29 kg B 10.0xT 385 xH 75 cm 19.90
Edelstahl / Kunststoff 0.16 kg B87xT28xH10.7 cm 4290
Aluminium / Kunststoff x 0.30 kg @120xHB6.5cm 13.90
Edelstahl / Kunststoff x 0.07 kg B28xT 107 xH 2.8 cm 6.00
Silikon / Kunststoff x 0.09 kg B50xT21.6xH20cm 9.95
GRILL COOK BAKE MATERIAL SPULMASCHINENFEST ~ GEWICHT MASSE IN CM EUR
Beschichteter Stahl / Kunststoff 2.42 kg B 26.0x T30 xH370cm 32.90
Buchen-, Eichen- und Eschenholz 4.00 kg B25.0xT 156.0 x H52.0 cm 750
Buchen-, Eichen- und Eschenholz 5.00 kg B 25.0x T 156.0 x H52.0 cm 9.50
Fichtenholz 0.68 kg B80xT30xH30cm 790
Beschichteter Stahl 0.32 kg B 70xT3.0xH50.0cm 29.90
GRILL GOOK BAKE MATERIAL SPULMASCHINENFEST ~ GEWICHT MASSE IN CM EUR
Baumwolle 0.19 kg B800xT750xH0.5cm 19.90
Leder 0.37 kg B 1560xT36.0xH35cm 2290
Baumwolle / Polyester / Silikon 0.12 kg B220xT20xH29.0cm 156.90
Edelstahl 0.51 kg B 125 xT 3562 x H24.5 cm 1490
Bambus/Edelstahl/Stahl beschichtet/Silikon 1.60 kg B 45.0xT285xH 11.0cm 49.90
Bambus/ Edelstahl/Stahl beschichtet/Silikon 2.20 kg B53.0xT340xH 11.0cm 59.90
Aluminium 0.02 kg @35xH30cm 1290
Edelstahl / Kunststoff 0.05 kg B53xT53xH70cm 9.90
Verschiedene Metalle / Kunststoff 0.36 kg B75xT103.0xH5.0cm 19.90
GRILL C00K BAKE MATERIAL SPULMASCHINENFEST ~ GEWICHT MASSE IN CM EUR
Edelstahlwolle / Kunststoff 0.19 kg B123xT 125xH 6.0 cm 9.90
Messingborsten / Edelstahl / Kunststoff 0.09 kg B45xT240xH35cm 590
Messingborsten / Edelstahl / Kunststoff 0.29 kg B70xT40.0xH4.0cm 9.90
Messingborsten / Edelstahl / Kunststoff 0.17 kg B70xT80xH30cm 790
Messingborsten / Edelstahl / Kunststoff 0.18 kg B 16.0xT31.0xH30cm 9.90
Kunststoffflasche 0.57 kg B40xT 11.0xH25.0 cm 12.90

Samtliche Preise sind inkl. MwSt. und gelten als unverbindliche Richtpreise

Preis- und Modellanderungen vorbehalten. Weitere Informationen finden Sie auf unserer Homepage OUTDOORCHEF.COM
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