
Barbecue ganz groß im Kommen 

Robuste und langlebige Gerätequalität für dauerhafte Freude

	(-ps-) Nicht nur am klassischen Küchenherd sind Gourmets auf dem Vormarsch, längst haben sie auch das Grillen draußen im Garten, auf Balkon oder Terrasse für ihre raffinierten Gerichte entdeckt. 

Von der herzhaften Vorspeise bis zu einem abgerundeten Dessert lässt sich alles auf dem Grill zubereiten. Barbecue nennt man diese Kunst des Menügrillens und gemeint ist damit das gesunde, schonende und indirekte Garen von Fleisch, Fisch, Gemüse oder sogar Süßwaren. 

Zum Barbecue-Grillen werden hochwertige Geräte mit schwenkbarer Haube eingesetzt. Das Grillgut kann dann wahlweise indirekt wie in einem Backofen gegart oder auch mit direkter Hitze knusprig braun gebraten werden. 

Gastgeber von Barbecue-Partys nehmen sich für das Gourmetgrillen und für ihre Freunde viel Zeit. Sie grillen gerne und häufig. Langlebigkeit, Robustheit und viel Bedienungskomfort sind daher wichtige Anforderungen an das Gerät. Kenner greifen gerne zu Edelstahlgrills. 

Der Thüros Montana Barbecue Holzkohlengrill K 4060 HEPF ist ein gutes Beispiel für optimale Funktionalität und hochwertige Verarbeitung. Wie bei allen Thüros-Grills bestehen alle wichtigen Bau- und Zubehörteile des fahrbaren Barbecue-Grillgerätes aus Edelstahl: eine schwenkbare Haube, Aschekasten, Kohleschale, Warmhalterost, Wasserschale, Spieß und beiderseitige Ablagen sind dank des wertigen Materials besonders langlebig und ermöglichen das Barbecue-Grillen auf höchstem Niveau. 

Auch die „inneren Werte“ stimmen beim Thüros Montana, denn selbst die wenigen Verbindungsschrauben sind aus reinem Edelstahl. So ist der robuste und vielseitige Holzkohlegrill das ideale Gerät für alle, die ihre Gourmet-Küche so oft wie möglich nach draußen verlagern wollen und höchste Ansprüche an ihre „Sommerküche im Freien“ stellen. 

Mehr Informationen unter www.thueros.de im Internet.
(-ps-)
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	Bildtext
Barbecue nennt man die hohe Kunst des Menügrillens. Von der herzhaften Vorspeise bis zu einem abgerundeten Dessert lässt sich alles auf dem Grill zubereiten. Kenner greifen gerne zu hochwertigen Geräten aus langlebigem Edelstahl.
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