GRILLY
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Entdecken Sie

GRILLY, NICHT NUR EINFACH EIN GRILL
Die Linie Grilly ist ein Produktsortiment, das alle

alle Modelle und

Eigenschaften unter

L

Anforderungen erfillt und einen Grill aus Metall, einen Grill

aus Zement und Ofen aus Metall umfasst.

ineagrilly.com

Sehen Sie sich unsere Videos
auf unserem Kanal an
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DER BRENNER
Gl ey

Grillen hat nicht nur eine technologische Seite, sondern ist auch

eine Herzensangelegenheit. Genau aus diesem Grund ist Grilly

ein ganz besonderes Produkt. Der Pelletbrenner ist sicher, leicht
zu benutzen und entwickelt keinen Rauch.

Nach dem Prinzip der
Pyrolyse erfolgt die
Vergasung, wodurch
die Pellets fast

S| GRILLY-PARTY
Der neue Pelle{gmll

MADE IN ITALY

Grilly kann sowohl
mit halber als
auch mit ganzer
Brennstofffiilllung
betrieben werden.

Es gibt keine
bewegten Teile.

Betriebsbereit
in 20 Minuten.

Max. Brenndauer
ohne Nachfiillen
2 Stunden.

Es bleibt nur eine
Handvoll Asche

zuriick, die Gber die

Biotonne entsorgt oder

als Pflanzendiinger

verwendet werden kann. LINEA
Verstellbarer Schieber zum Die Flamme ist in einem an innovative product by LineaVz
Loschen und Regulieren Kegel geschiitzt.

der Stdrke des Feuers.
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EMPFEHLUNGEN FUR DAS BBQ

Worden Sie yum Guill-Magier

5 Tipps fur eine unvergessliche Grillparty | :

Soidenschafbund Tnnovation
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LANGLEBIG

Alle Teile sind aus Edelstahl.
o 0 © °

WIE WIRD GEGRILLT )
Heizen Sie die Gussplatte auf, geben Sie etwas Ol

5 IN NOVATIV U MWE LTFREUNDLICH " " darauf und reiben Sie die Platte mit Kiichentuch ab.
Mit Pellets be'"ebe" Die wenigen R . , Die Platte ist heiB und gebrauchsbereit, wenn leichter,
und wartungsfrei. Verbrennungsriickstéinde konnen kaum wahrnehmbarer Rauch entsteht. Nun kénnen D I
einfach in der Biotonne entsorgt Sie das Fleisch auf den Grill legen. : 5
werden. SALZ UND KRAUTER \ .
N\
Das Grillgut erst salzen, wenn es bereits auf der L EKTR ’
* 2 » heiBen Platte liegt, verwenden Sie grobes Salz und oTD p v
frische Kiichenkrduter, da diese sich am besten | /{
zum Grillen eignen. Die Kiichenkrduter missen J ),
immer oben auf das Fleisch gelegt werden. |
DER PERFEKTE GRILLVORGANG
Stechen Sie nicht in das Fleisch und driicken Sie es N UR PELLETS,
nicht zusammen, damit es seinen Saft nicht verliert,
der nicht nur fiir Geschmack , sondk h A
WIRTSCHAFTLICH SICHER e AR e e oot v i inarscoka
Pellets sind ein effizienter Es wird weder Gas noch '. = 'elner.l S . ML (Emg gs 8> A Sly elt}er 5 2 auicen) Vitamine. Reiben Sie das Grillgut nicht mit Ol oder Fett p D -
und preisgiinstiger Strom benbtigt, es besteht Grill? Grillen ist ein Lebensstil: kein Formalismus, keine Konventionen! ein, das im Fleisch enthaltene Fett reicht aus. AP . 4
Brennstoff, zwei Stunden keine Explosionsgefahr. In frohlicher Runde den Beifall genieBen, wenn das Grillgut serviert ; ;
Fever fisr 50 Cent. wird, sind Erfahrungen, die ein Mittag-oder Abendessen zu einem WAHLEN SIE DICKE FLEISCHSTUCKE
unvergesslichen Augenblick machen. Viele entscheiden sich fiir einzelnen
* 4 x  Fleischscheiben; bei Fleisch am Stiick (das erst
nach dem Grillen portioniert wird) erhalt man eine
Ste brauchen 7
— - bessere Farbe und eine gleichmdBigere Konsistenz.
PRAKT'SCH KEINE w ”‘m ZWW Und auBerdem ist es deutlich preisgiinstiger!
. . RAUCHENTWICKLUNG .
Leicht zu monfieren und zu Die Verbrennuna basiert L L . ) VERLEIHEN SIE IHREM GRILLGUT EINE '
transportieren, betriebsbereit lIJf - gd Il'n kei Grilly eignet sich fiir alle und kann bei jeder Gelegenheit benutzt BESONDERE NOTE
in nur 20 Minuten. l:a :zr:lyse, hv:{ro LElE werden, zu Hause oder im Urlaub. Sie missen kein Grill-Experte sein, Bereiten Sie aus O, Zitrone, gehacktem Knoblauch 5 P
* .. L : mit Grilly war eine Grillparty noch nie so einfach und schnell: keiner und Kiichenkrautern eine Marinade zu. Essen Sie x {
I | | | | | muss mehr stundenlang warten. Grilly benétigt weder Gasflaschen * 5 * gerne scharf? Dann sparen Sie nicht an Chili oder ™
1 ll GRILLPLATTE AUS GUSSEISEN noch elekirischen Strom. Durch den Pelletbrenner besteht keine Tabasco. Bestreichen Sie das Fleisch, nachdem es 9
<6 ) g rl y Ideal fir die perfekte Zubereitung, Explosionsgefahr und keine Gefahr mit der Flamme in Kontakt zu gar ist, auf beiden Seiten mit dieser Sauce, das &
mit zertifizierter Emaillierung. kommen. Resultat ist einfach késtiich. ' i



