GrillARENA® MERKBLATT

PFLEGEANLEITUNGEN

PFLEGE GUSSEISERNE GRILLROSTE

GUSSEISERNE GRILLROSTE

Die gusseisernen Roste sind emailliert, also auch oberflachen -
beschichtet. Dennoch kann das Gusseisen Ol und Fett aufneh -
men und dieses auch durch Ausbrennen des Grillrosts wieder
abgeben. Nach dem Ausbrennen wird der gusseiserne Grillrost
hellgrau. Das fuihrt beim nachsten Grillvorgang zu anhaftendem
Grillgut. Tragen Sie deshalb mit einem Kiichentuch, am besten
mit einer Zange halten, wieder etwas Ol direkt nach dem
Reinigen auf den noch warmen Girillrost auf.

Achtung: Schalten Sie vorher unbedingt die Brenner aus.
VORSICHT! Der Gusseisenrost unter Betrieb und auch nach
dem Grillen ist immer ein sehr hoher Hitzespeicher. Deshalb
IMMER mit hitzebestédndigen Handschuehen arbeiten.

Danach kurz das aufgetragene Fett oder Ol einbrennen lassen
und |hr Grillrost sieht aus wie neu. Wir empfehlen immer nach
dem Grillen etwas Ol oder Fett aufzutragen, dann bleibt er
immer schén und ist vor geschitzt.

GRILLROSTBURSTEN

GRILLROSTBURSTEN

Sie kénnen fir alle Grillroste z. B. die

Edelstahl Grillrostbiirsten benutzen.

Verwenden Sie in keinem Fall normale Stahlbirs-
ten. Diese sind zu hart und kénnten die Oberfla -

che der Grillroste zerstéren. Grillbirste

ideal fur die Reinigung der
Zwischenraume aller Grillroste

PFLEGE HOLZKOHLEGRILLS

Im Kessel und im Deckel sammeln sich mit der Zeit Fettdunst
und auch Fettspritzer an. Um gréfieren Pflegeaufwand zu
vermeiden, sollten Kessel und Deckel mit fettlésendem
Reinigungsmittel, rauem Schwamm ohne Scheueranteil und
heiRem Wasser gereinigt werden. Tipp: Stellen Sie einen
Eimer oder eine Schissel unterhalb des Kessels auf. Darin
kann das verschmutzte Spllwasser aufgefangen und leicht
entsorgt werden.

Durch die indirekte Grillmethode mit mittig eingesetzter
Fettaufangschale kann die Verunreinigung stark reduziert
werden. Auch mit der 50/50 Methode und eingesetzter Fett
Aufangschale kann herabtropfendes Fett leicht aufgefangen
und entsorgt werden.

Der Girillrost kann mit der Restglut ausgebrannt werden. Sollte
nicht mehr gentigend Hitze zur Verfiigung stehen, kann dies
beim nachsten Grillvorgang mit neuer Glut nachgeholt werden.
Dazu den Grillrost mit geschlossenem Deckel aufheizen und
mit der Weber® Girillrostbirste abbdrsten.

KORROSION BEI GUSSEISERNEN ROSTEN

Gusseiserne Roste sind an der Oberflache produktionsbedingt
sehr rau. Auch die gusseisernen Roste sind generell mit einer
Schicht aus Emaille versehen. Dennoch kann es bei diesen
Rosten zu oberflachlicher Korrosion kommen. Dies ist kein
Qualitatsmangel. Wie nebenstehend beschrieben, kann Fett
aber auch Feuchtigkeit vom Rost aufgenommen und wieder
abgegeben werden. Diese (korrodierten) Stellen sind jedoch
durch Ausbrennen und Reinigen mit einer geeigneten Grillrost-
birste und anschlieBendem Aufbringen von Ol oder Pflanzen -
fett (z.B. Wokol, Reisdl, Sojadl oder Trennwachs) wieder

zu entfernen. Uber den Winter sollte der Rost in einem trockenen
Raum gelagert werden. Den Rost nicht Uber l&ngere Zeit im Girill
mit einer Abdeckhaube lagern, da sich hierbei Feuchtigkeit bilden
kann und der Rost an den nicht imprégnierten Stellen oxidieren
kdnnte.

Der Gusseisenrot ist ein zerbrechliches Produkt, das bei Fall auf
einen harten Untergrund Schaden nehmen kann.

Grillbirsten
mit Bambus-Holzgrif,
fur Holzkohlegrills

Grillbursten 3-seitig,
fur Gas- und Elektrogrills

Viele Grillrostblrsten

fur Holzkohlegrills haben an
der Spitze einen Schaber,
mit dem Sie grobe, anhaf -
tende Reste leicht entfernen
kénnen. Am leichtesten ist
es, den Girillrost zu reinigen,
wenn dieser noch warm ist.
Je langer mit der Reinigung
gewartet wird, desto aufwan -
diger wird der Vorgang.

TIPP Reinigen Sie alle Grillroste

(aus Edelstahl, verchromt oder emailliert)
z. B. mit einem WEBER® GRILLROST-
REINIGER, einem rauen Kiichen-
schwamm und heissem Wasser.
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