








PETER DOLKER - GRILLER AUS LEIDENSCHAFT

Es begann im zarten Alter

von 3 Jahren als ich mein
erstes Wurschen Uber die Glut
halten durfte. Seitdem bin ich
infiziert, vom Grillvirus. 2000
begann mit der suddeutschen

Peter Délkers
Holzpelletsgrill
von Egedius

GRILLKONIG/FEUERWEHR

Meisterschaft das Wettbe-
werbsgrillen. Die Highlights
und gréten Erfolge waren ein
2. Platz beim Weltcup in der
Schweiz, ein zweiter Platz bei
Jack Daniels Tennessie,

Peter Dolker - Deutscher Grillknig -
mit seinem Team, den Bush-Food-Grillern

Mister World Babecue 2004 Abend in Berlin und 2008 ein

in Pirmasen ein 3. Platz Horspiel. Wo einen der Grill-
in Spiez/Schweiz bei der virus so hinflihrt. Die Faszina-
Europameisterschaft. 2007 tion von Feuer und Glut, die
die Krénung zum ersten fast unerschopfiche Vielfalt
deutschen Grillkdnig und die an Lebensmitteln, Aromen
Verteidigung 2008. In fast und Méglichkeiten, haben
allen deutschen TV-Sendern, mich dazu gebracht meine

z.B. mit Jumbo Schreiner und  Leidenschaft weiter zu geben
dem langsten Schaschlik der und eine Grillschule zu eroff-
Welt, am Stlck gegrillte 120 nen, in der Sie Grillen lernen
Meter. Parlamentarischer und verstehen kdnnen.

SMOKEHOUSE im Einsatz bei der FEUERWEHR STOCKACH.

Es musste aber nicht geloscht sondern nur geleert werden.

E-MAIL: EGEDIUS@T-ONLINE.DE ) ) b



ASADOR

JOCHEN SEYFRIED -

DER ASADOR AUS DEM HEGAU

In Argentinien ist ein Asado
eine landestypische Grill-
mahlzeit. Jochen Seyfried ist
begeistert von dieser Art zu
Grillen. Vor allem aber nicht
nur sonntags versammeln
sich die Argentinier mit ihren
groflen Familien und oder
Freunden zum Asado. Dabei
hat jeder Asador (Grillmeister)
seine Eigenheiten. Jeder Asa-
dor (Grillmeister) hutet seine
eigenen Grillgeheimnisse, die
er beim stundenlangen Grillen
einsetzt. So wird es jedes Mal
zu einem gesellschaftlichen
Ereignis.

Jochen Seyfried bevorzugt
beim Grillen offenes Feuer.
»Ich liebe es wenn der Ge-
schmack von Holz ins Grillgut
einzieht!“, schwarmt der
Steuerberater. Der deutsche
Asador hat mit dem K100
seinen idealen Grill gefunden.
»lch kann ihn mit Holz oder
Holzkohle anfeuern. Die Ge-
schwindigkeit in der der Grill
Temperaturen um 300 Grad

erreicht, fasziniert ihn auch
nach einem Jahr Gebrauch
noch immer. Ebenso, dass
sich seine Kinder oder Besu-
cher nicht die Finger am sehr
gut isolierten Grill verbrennen
kénnen.

Obwohl er Fleisch auf dem
Grillrost eindeutig dem Vorzug
gibt, backte er als Erstes eine
Pizza im K100. Ihr folgte ein
Fleischkase. ,Grill und Backo-
fen in einem*, das Uberzeugt
ihn immer noch. Viele Fleisch-
stiicke wanderten inzwischen
schon vom Grillrost in den
Magen. Auch an Fisch und Ge-
muse wagte er sich. ,Beliebt
sind vor allem meine Zucchi-
nischeiben. Eindlen, Grillen
und nochmals eindlen”, verrat
er. Uber den saftig gegrillten
T-Bone-Steaks giefit er nach
dem Grillen ebenfalls mit
etwas Ol nach und lasst sie
so vor dem Genuss abgedeckt
etwas ruhen.

Beim Grillen misse man be-
reit sein neue Wege zu gehen.
Dazu dienen im Hause Sey-
fried rund zwei Meter Kochbu-
cher im Bucherregal. Darunter
“The Barbecue Bible” von
Steven Raichlen. ,Die BU-
cher dienen zur Inspiration.”
Begeistert ist er vom Zubehor
aus dem Hause Egedius.
Dabei hat es ihm vor allem

der Hahnchen-Thron
angetan. Zudem
nutzt er einen
Dutch-oven.
Die guss-
eisernen
Topfe
kommen
nicht etwa,
wie es der
Name ver-
muten lasst,
aus Holland. Sie
fanden ihren Weg
aus Deutschland
nach Amerika
und sind dort
jedem Kind
bekannt. Es wird
neben allerlei
Eintopfen auch
Brot darin
gebacken. Den
Dutch-oven stellt
Jochen Seyfried
in seinen K100
und ist vom Er-
gebnis ebenso
begeistert,

wie seine

Gaste.

Auf seiner Hutte fehlt

der Stromanschluss. Doch
mit dem K100 ist flir Jochen
Seyfried eine vollwertige
Kuche garantiert. Hier lasst er
sich und der Zubereitung der
Mahlzeiten Zeit. ,Es ist ein

Stuck franzosische Lebens-
art“, gemeinsam beieinander
sitzen und dabei essen und
reden. So wird der Asador
zum WeltbUrger, der das Beste
rund ums Grillen aufnimmt
und zum Genuss vereint.

PLATZ-
PROBLEM

- {

Der Grill muss
auf jeden Fall mit!
Auch wenn der
Kofferraum nicht
mehr zugeht!

WWW.GRILLKATALOG.DE



UNSER SERVICE

SERVICE DER EGEDIUS
GRILLMANUFAKTUR

- Alle Gasgrills werden komplett zusammengebaut und
dem Kunden ausgehandigt

- Vor Auslieferung nochmalige Sicherheits- und Gas-
druckprufung

Alle Grills werden laufend weiterentwickelt. Deshalb
behalten wir uns das Recht auf Anderungen der Mate-
rialien, sowie aller technischen Daten ohne vorherige
Ankundigung vor.

BIG GRILL
[ ] HOLZPELLETSGRILL
= . pro Tag 95,- €
Kaution: 200,- €

SMOKEHOUSE

HOLZPELLETSGRILL |
pro Tag 150,- € 0 4-BRENNER
P - Kaution: 300,- € GASGRILL

_ pro Tag 60,- €
) LIL‘PIG KOHLEGRILL . Kaution: 150,- €
HOLZPELLETS- DANCOOK ( " 3-BRENNER
GRILL 1400 ) ‘ GASGRILL
proTag 50,-€ proTag 30,-€ pro Tag 50,- €
Kaution: 100,— €  Kaution: 60,- € Kaution: 100,- €

E-MAIL: EGEDIUS@T-ONLINE.DE




EGEDlusr

GRILLMANUFAKTUR
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Konradstrafe 11+15
D-78333 Stockach-Raithaslach Sommer- und Winter-
Tel. 0049 (0) 7771/920120 o6ffnungszeiten ent-

EG E DI US Fax 0049 (0)7771/920122 nehmen Sie bitte dem
E-Mail: egedius@t-online.de Internet oder rufen Sie

GRILLMANUFAKTUR www.grillkatalog.com uns an.

Nachdruck, auch auszugsweise, nur — Per IMlausklick Grillwiinsche erfiillen!

mit vorheriger Genehmigung durch die
Firma Egedius. Eventuelle Druckfehler,  Sje konnen auch alles ganz bequem online bestellen.

Preisanderungen ind techn. Ande- Schauen Sie doch einfach unter www.grillkatalog.de
rungen behalten wir uns vor.

Es gelten unsere allgemeinen Ge- Oder fragen Sie uns nach dem nachsten Fachhandler!
schaftsbedingungen.
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GRILLS UND ZUBEHOR GRILLBESTECK
SAUCEN UND GEWURZE GRILLKOHLE/GRILLBRIKETTS




