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Der neuste Technologie-Clou 
aus dem Hause Enders. Stellt 
die Art zu Grillen auf den Kopf. 

Tipps und Tricks für
die Erstinbetriebnahme
deines neuen BBQs.
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alle eingefleischten Fans des 
Grillens, die es immer noch 
eine Spur heißer, schneller und 
durchdachter mögen. 
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Grillkommen! Wir freuen uns, dass du die neuste Ausgabe von HEAT in den 
Händen hältst. Wie immer gilt: Verbrenn dir bloß nicht die Griffel! Warte 
mal, du hast noch nie von HEAT gehört? Na tolle Grillwurst, dann lass uns 
das mal schleunigst ändern! Der Name HEAT ist alles andere als ein Zu-
fall. Auf 64 feurig-interessanten Magazinseiten, deren Gradzahl steigt, je 
tiefer du hineinblätterst, erfährst du viele spannende Dinge über Enders 
und unsere Produkte. Auch in der diesjährigen Ausgabe geben wir wieder 
Vollgas, um dir eine Well-Done-Auswahl an abwechslungsreichen Themen 
aufzutischen. Mit an Bord: eine absolute Weltneuheit, die im HEAT-Maga-
zin ihre Premiere feiert, Tipps und Tricks für nachhaltigeres Grillen sowie 
ein Treffen mit dem bekanntesten Pizza-Influencer schlechthin. Aber blät-
tere einfach selbst mal durch und lass dich überraschen. In diesem Sinne: 
HEAT we go again.  

Enjoy!
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Noch kein #sizzler? Lern die Jungs kennen, 
dann sieht‘s anders aus. 

Backe, backe Pizza. Der Teichner kann’s 
und zeigt uns, wie’s geht.

Brutzel, brutzel: So geht Wiener Schnitzel.

Besuch bei Balsters: Was hat es eigentlich mit 
Wagyu-Rind auf sich?

The roof is on fire: Der Cruster. Die Weltneuheit 
aus dem Hause Enders.

Schönes Feuer, gute Drinks. Das perfekte Match: 
NOVA® trifft auf Woodland. 

Warum wir ein Hühnchen mit Carlos rupfen 
mussten, erfährst du hier.

Dürfen wir vorstellen? 
Unsere neuen Elektro-Terrassenheizer. 

Lern die Familie kennen, die deinen Grill noch
heißer und besser macht!

Gas vs. Elektro: BVB-Mannschaftskoch 
Dennis Rother ruft zum Battle of the BBQs.

Enders Urban Heros. Erfahre 
alles über Grill in the City.

Bullihop im Interview: Wie klappt das Van Life 
mit Kind und Kegel?

Neues aus der Heisstechschmiede.

So wird die Erstinbetriebnahme deines Gasgrills  
zu einem Sonntagsspaziergang. 

TURBO ZONE™

PIZZA. Aber richtig

SWITCH GRID™

Besuch beim ZÜCHTER

CRUSTER®

NOVA® + Drinks

Backburner

Terrassenheizer

EFLOW® vs. MONROE

Platz da?

Bullihop

Grillgineering

TiPPS & Tricks // Nachhaltigkeit
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Besonders involviert im Grillgineering: Marcel Tondorf. Als Entwicklungslei-
ter im Hause Enders laufen bei ihm die Fäden aus Technologie und Design 
zusammen. Dazu haben wir drei schnelle Fragen:

1. Skizzier uns doch bitte mal den Entwicklungsprozess eines Grills.

Am Anfang steht immer eine Idee. Eine Innovation, irgendwas Tolles, Beson-
deres. Zunächst versuchen wir dann diese Idee als Prototyp in unserem Werk 
umzusetzen. Das ist zu 100 % Handarbeit. So können wir dann technische 
Grenzen definieren, die dann mit dem passenden Design in ein neues Produkt 
überführt werden. Davon gibt es immer ein paar Runden, die man drehen muss. 
Aber meistens kriegen wir es dank des Prototyps hin, ein serienreifes Produkt 
zu entwickeln. 

2. Technik und Design — wie kriegt man beides unter einen Hut?

Das ist mitunter ein ganz schönes Tauziehen. Unsere hoch ausgebildeten In-
genieure und Techniker versuchen alles so umzusetzen, wie es die Designab-
teilung wünscht. Das klappt in der Regel ganz gut. Bisher haben wir immer eine 
Lösung gefunden, die alle Seiten zufriedenstellt. 

3. Was ist dein persönliches Lieblings-Feature bei unseren Grills?

Sehr, sehr gute Frage. Ich liebe all unsere Produkte. Das geht beim Campingklo 
los und hört bei den Gasgrills auf. Wenn ich jetzt aber einen Favoriten nennen 
müsste, dann sind das die Zubehörteile für unsere Grills. Wir verwandeln BBQs 
in Multifunktionswerkzeuge. Ob Pizza, Drehspieß oder doch der Dutch Oven 
— mit unserem SWITCH GRID™ System haben wir da eine tolle, universelle Lö-
sung entwickelt, um sich frei zu entfalten. Ich mag diese Flexibilität. Zuhause 
nutze ich das auch sehr gern. Meiner Familie und mir macht das Grillen so 
richtig Spaß. 

Bei Enders verstehen wir uns 
als Geburtsstätte erstklassiger 
Grills, die mit ihren patentierten 
Features und prämierten De-
signs so manch anderen BBQ 
kalt aussehen lassen. Unser 
eFLOW® PRO 2 TURBO zählt 
zu den Gewinnern des Red Rot 
Design Awards 2022. Die Be-
gründung der Jury kann sich 
sehen lassen — genau deshalb 
steht sie ja auch hier: „Dieser 
Elektrogrill überrascht mit 
Grilleigenschaften, die der Zu-
bereitung auf offener Flamme 
ähneln. Zudem vermittelt seine 
Gestaltung zeitlose Eleganz.“ 
Das hört man gerne! Eine wei-

Ein Bild sagt mehr als tausend Worte. Ein Enders-BBQ nur 
eines: Grillgineering. Doch was hat es mit dieser Begriff-
lichkeit überhaupt auf sich? War klar, dass diese Frage 
kommt. Viele interessiert das wirklich brennend. Und wir 
wären nicht Enders, wenn wir deinen Hunger, in diesem 
Fall nach Aufklärung, nicht stillen würden: Grillgineering. 
14 Buchstaben, hinter denen so viel steckt. Wenn man’s 
genau nimmt, sämtliche Eigenschaften, die die Marke En-
ders ausmachen. Wobei… ausmachen ist das falsche Wort. 
Lass uns lieber „die Marke Enders entfachen“ sagen. Dazu 
zählen unser Erfindergeist, unsere Ingenieurskunst sowie 
unser Ansporn, kontinuierlich neue Lösungen herauszu-
bringen, die neue Standards setzen, innovative Ansätze 
bieten und das Grillen immer noch ein kleines Steakchen 
besser machen. 

INTERVIEW

HEISS 
TECH 
SCHMIEDE

tere Entwicklung aus unserer Heisstech-
schmiede verbirgt sich in unserem neus-
ten Clou: dem UNIQ® PRO. Genauer gesagt 
unter seiner Haube. Hier treibt der Crus-
ter® sein Burnwesen!  Ein in der Höhe und 
im Neigungswinkel verstellbarer Heck-
brenner, der sowohl die Rolle eines Back-
burners als auch die eines Oberhitzegrills 
einnehmen kann — eine Weltneuheit. Oder 
- um‘s mit einem anderen Wort zu sagen - 
Grillgineering. 240°c

250°C



SizzleBrothers. Dieser Name steht seit 2015 für Feuer und Leidenschaft 
am Grill. Mittlerweile ist daraus aber weitaus mehr geworden. Aus zwei 
Brutzelbrüdern wurden vier, aus „bau mal ein Logo“ wurden Livestreams, 
Podcasts, ein Onlineshop, zwei YouTube-Channels sowie eine große  Com-
munity. Fasziniert vom Grillen, guten Essen und tollen Humor, der nie zu 
kurz kommen darf. Heat hat die SizzleBrothers zum schnellen Interview ge-
troffen. Vier Fragen, vier Jungs — Zufall? Wohl eher nicht.

Julian, auf Instagram folgen euch über 80.000 Menschen. Ihr nennt sie 
liebevoll die #sizzlers. Woher nehmt ihr die Inspiration, um eure Follower 
immer wieder aufs Neue zu begeistern?

Ehrlich gesagt ist das teilweise der schwerste Part. Im Endeffekt ist Grillen 
dann doch immer das Gleiche: Fleisch und Gemüse warmmachen, essen, 
fertig. Daher probieren wir immer wieder neue Sachen aus. Das beginnt 
beim Schnitt der Videos, geht über die Art der Aufnahme und endet bei 
komplett neuen Themen. So haben wir zuletzt Videos über das Sammeln 
von Pilzen im Wald mit einem Pilzsachverständigen hochgeladen. Natür-
lich kann beim vielen Experimentieren auch mal was schiefgehen und 
dazu führen, dass unsere Follower 
den Content nicht so gut finden. 
Das lässt sich nicht vermeiden. Im 
Großen und Ganzen sind wir aber 
sehr zufrieden und hoffen, auch in 
Zukunft immer wieder spannende 
Inhalte zu kreieren.

Corbinian, jetzt du: Mittlerweile 
hat sich auch der Kreis eurer Ver-
koster um prominente Gesichter 
erweitert. Wie unterscheidet sich ein Grillabend mit Sido von dem mit 
Johann Lafer?

Im Grunde unterscheiden sie sich gar nicht voneinander. Egal, mit wem 
oder für wen man grillt: Die Prozesse sind immer identisch. Dennoch gibt 
es sicherlich auch Vorlieben der Gäste, auf die wir achten. Während wir 
Sido mit Rippchen und Briste eine riesige Freunde machen können, pro-
bieren wir bei Johann eher etwas Experimentelles, Abgefahrenes aus. 

Wobei wir eigentlich gar keine 
Chance haben, ihm was „Neu-
es“ zu zeigen. Johann kennt 
wirklich alles und ist nicht nur 
ein begnadeter Koch, sondern 
auch ein grandioser Griller. 
Viel spannender ist doch, dass 
nahezu jeder aufs Grillen steht 
und dadurch schon die witzigs-
ten Connections entstanden 
sind. 

Dein Einsatz, Alex: Wenn’s bei euch mal nicht so prominent zugeht, was 
landet dann privat bei euch auf dem Grill? 

Das private Grillen ist bei uns vieren ganz unterschiedlich. Während bei 
Corbi nur vegetarisch gegrillt wird, landen bei Hannes meistens Käse-
würstchen und Hähnchenbrust auf dem BBQ. Bei Julian darf es gerne auch 
mal ein klassisches Nackensteak sein. Ich bin eher der Filettyp — ob vom 

Schwein oder Rind, ist egal. Besonders ausgefallen 
grillen wir privat alle nicht. 

Last but not least: Hannes. Wenn wir schon aus 
dem Nähkästchen plaudern, was sind deine Top 3 
Grill-Lifehacks?

Zum einen wäre da der Eiswürfel-Trick zum Über-
backen von Burgerpatties: Einfach einen Eiswürfel 
auf die Plancha neben das Patty legen, Käse aufs 
Fleisch und eine Käseglocke darüberstülpen. Nach 

30 Sekunden ist der Käse perfekt zerlaufen. Dann kann ich die Verwendung 
eines Thermometers beim Grillen von Steaks empfehlen. Statt den Gar-
grad zu erfühlen, ist es viel besser, mit einem Stichthermometer die Kern-
temperatur zu messen. So gelingen perfekte Steaks. Und zu guter Letzt: 
den Warmhalterost nutzen, wenn es mal schnell gehen soll. Entgegen der 
Theorie, dass der Warmhalterost zum Warmhalten von Speisen geeignet 
ist, nutzen wir ihn, wenn die Zeit mal knapp wird. Die heiße Luft im Grill 
steigt nämlich auf. Daher ist es oben in der Regel wärmer als unten. 

Heize die TURBO ZONE™ deines 4-Brenner-Grills vor und lasse den Reg-
ler auf Anschlag. Bei einem größeren Steak empfiehlt es sich, auch den 
Brenner daneben auf maximaler Stufe laufen zu lassen.

Jetzt hast du etwas Zeit, um ein paar Beilagen vorzubereiten — oder 
für ein kühles Helles. Nach ungefähr 5 Minuten Aufheizphase kann das 
Grillen losgehen. 

Brate das Steak rund 30 Sekunden lang an, wende es und gib dem 
Fleisch nochmals eine halbe Minute Feuer. Wende es erneut und drehe 
das Stück um 90 Grad, damit du das optimale Röstmuster erhältst. Auch 
hier reichen 30 Sekunden auf beiden Seiten aus. 

Lege das Steak nun in den indirekten Bereich — die Area mit ausgeschal-
tetem Brenner. Lasse es bei einer Kerntemperatur von 55 °C (medium) 
garziehen. Das kann je nach Dicke des Fleisches und der Temperatur im 
Grill 5 bis 30 Minuten dauern. Fürs Garziehen empfehlen sich zwei Bren-
ner — einer links, einer rechts, beide auf mittlerer Stufe. 

Lasse das fertige Steak kurz ruhen und schneide es dann vorsichtig auf. 
Achte immer darauf, gegen die Faser zu schneiden. So wird’s zarter. 
Jetzt nur noch Salz und Pfeffer. Yummy! 

Einen ausführlichen Steak-Ratgeber findest du hier:
sizzlebrothers.de/ein-steak-grillen

rare 47 – 52 °C
medium rare 52 – 54 °C
medium 55 – 58 °C
medium well 58 – 60 °C
well done ab 61 °C
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ONE, TWO,
THREE, FOUR, 
FIVE, SIX,
SEVEN: STEAK.

- Wahl des Fleisches

- Grill-Einstellung 

- Aufheizphase 

- Wenden und Röstmuster 

- Kerntemperatur

- Garstufen

- Ruhenphase
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Achte bei der Wahl des Steaks 
auf dessen Marmorierung. Wenn 

das Fleisch intramuskuläres Fett 
aufweist, ist es genau richtig. Grund-

sätzlich gilt: Fettdurchsetzte Stücke 
eignen sich besser zum Grillen als mage-

res Fleisch wie etwa ein Filet. Perfekt sind 
Rumpsteaks, Rib Eye Steaks oder Porter-

house Steaks. Achte beim Einkauf auf gute 
Qualität — der Weg zum lokalen Fleischer 

lohnt sich. 
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Verwandle deinen Grill in eine wahre Allzweckwaffe — Buletten- 
proof. Ob deftige Schmorgerichte mit dem Dutch Oven, scharfes 
Anbraten per Sear Gate, heiße Backsessions auf dem Pizzastein, 
knuspriger Fleischgenuss durch den Geflügelhalter, köstliche Bei-
lagen in der Pfanne oder, neuerdings, atemberaubendes Wok-Hei-
Aroma im Wok – dank SWITCH GRID™ bist du mit und vor allem 
für jeden Einsatz gewappnet. Schnell und einfach ausgewechselt, 
kannst du den emaillierten Gussrost samt herausnehmbarem 
Rundelement frei nach deinem Geschmack bestücken. Ein volles 
Magazin an Grillmöglichkeiten. 

SWITCH 
GRID

ZUTATEN:
- 4 Stück Kalbsschnitzel z. B. VanDrie Group
- 2 Stück Eier
- Weizenmehl
- Semmelbrösel
- Schweineschmalz
- Ankerkraut Steak & BBQ Salzflocken
- Ankerkraut 9 Pfeffer Symphonie
- 1 Stück Zitrone, in Spalten

Jetzt wird losgeschnitzelt! Wobei… bauen wir doch lie-
ber erst die Panierstraße auf. Dafür benötigst du drei 
Teller: Den ersten füllst du mit Weizenmehl, auf den 
zweiten kommt ein grob verquirltes Ei und der dritte 
wird mit Semmelbröseln bestreut. 

Nimm die Kalbsschnitzel aus der Verpackung, tup-
fe sie ab und klopfe sie flach. Dazu legst du einfach 
Frischhaltefolie übers Fleisch und hämmerst mit ei-
nem Fleischklopfer drauf. 

Stelle die SWITCH GRID™-Pfanne über die TURBO 
ZONE™, gib Fett hinein und erhitze sie auf 180 °C. Wäh-
rend die Gerätschaft heißläuft, panierst du das Schnit-
zel. Würze es zunächst mit Salz und Pfeffer und wende 
es dann im Mehl, bis es komplett bedeckt ist. 

Nun ziehst du das Fleisch durch das aufgeschlagene 
Ei, lässt es kurz abtropfen und haust es dann ins Sem-
melbrösel-Bad. Backe das Schnitzel anschließend im 
Fett aus und gieße mit einem Löffel immer mal wieder 
heißes Fett drüber. 

Die fertigen Wiener Schnitzel lässt du dann über Kü-
chenpapier abtropfen und servierst sie zusammen mit 
einer Zitronenspalte. Als Beilage macht sich Kartoffel-
salat ziemlich gut. Guten! 

Rezept von BBQlicate:

BBQlicate ist ein Blog rund ums Barbecue. Der Name setzt 
sich aus den Worten „BBQ“ und „Delicate“ zusammen, was 
frei übersetzt „köstliches Grillen“ bedeutet. Neben dem 
Blog gibt es noch eine Facebook und eine Instagram-Pa-
ge, die euch regelmäßig auf eine kulinarische Reise um die 
Welt mitnehmen. Das klassische amerikanische BBQ sowie 
Einflüsse aus der mexikanischen Küche spielen dabei eine 
wichtige Rolle. Jedoch stehen auch mal typische Schmor-
gerichte aus dem Dutch Oven auf der Speisekarte. 

1

5

Menge
2 Portionen

Vorbereitung
20 Minuten

Grillzeit
10 Minuten
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Erdacht, entworfen und erbaut, um das Grillen auf den Kopf zu 
stellen. Eine Weltneuheit, die fortan ganz oben in der Nahrungs-
zubereitungskette thront und allem darunter Befindlichen den 
Himmel heiß macht. Es regnet Feuer. Das Prinzip hinter diesem 
Naturschauspiel? Alles andere als halbgar. Der Cruster® greift 
auf die bewährte Technologie des Backburners zurück und er-
reicht durch Infrarot-Strahlungswärme Spitzentemperaturen 
von bis zu 800 °C. Was ihn jedoch einzigartig macht, ist seine 
Wandlungsfähigkeit. Getarnt als Heckbrenner, kann der Cruster® 
innerhalb von wenigen Sekunden zum Oberhitze-Grill umfunk-
tioniert werden — upgefahren. Er lässt sich in der Höhe und in 
seinem Neigungswinkel quasi frei verstellen und bietet so unein-
geschränkte Möglichkeiten bei der Zubereitung diverser Gerich-
te. Ob Pizza, dickere Fleischstücke, Aufläufe oder Crème Brûlée 
— der Cruster® stellt das Grillen auf den Kopf. 

DER CRUSTER®

300°c 310°c



Senkrecht
Der Cruster® in senkrechter Position eignet sich ideal für Dreh-
spieße: Ob Gyros, Döner, Grillhähnchen oder, wie in Olafs Fall, 
eine knusprige Ente mit geröstetem Gemüse — mit dem Cruster® 
gelingt stets eine unfassbar gute Kruste. 

angewinkelt
Auch das Backen ist für den Cruster® ein Leichtes. In angewin-
kelter Position fungiert er als perfekte Quelle für die Oberhitze. 
Kombiniert man die Brennkraft des Crusters mit Unterhitze und 
einem Pizzastein, ist es möglich, Pizzen auch bei geöffneter 
Garhaube in weniger als zwei Minuten zu backen. Olaf macht es 
vor: Teig mischen, flachlegen, Belag drauf, auf den Stein, Crus-
ter® angewinkelt drüber, zwei Minuten warten — und fertig ist die 
Margherita.

WAAGERECHTSenkrecht angewinkelt

Cruster®- 
Dreimaleins

Waagerecht
In dieser Position herrscht mitunter direkter Flammenkontakt 
zwischen Cruster® und Grillgut — ganz im Stile eines Oberhit-
zegrills. Aufgrund der enorm heißen Temperaturen entsteht 
binnen kürzester Zeit eine hervorragende Kruste, ohne dabei 
das Grillgut auszutrocknen. Diese Konfiguration des Crusters 
eignet sich daher ideal zum Zubereiten von knusprigen Steaks, 
einem Schweinebauch und, wenn man es ein wenig weiter fas-
sen will, zum generellen Gratinieren, Rösten und Karamellisie-
ren von Speisen. Um zu demonstrieren, wie viel Power im Crus-
ter® steckt, schmeißt Olaf ein Steak auf den Grill und lässt den 
Cruster aufsteigen. 30 Sekunden pro Seite reichen aus, um dem 
Steak eine perfekte Kruste zu verpassen. 

Über eine Weltneuheit, die der Cruster® nun mal ist, lässt sich viel erzählen. 
Worten sollten aber auch immer Taten folgen. Besonders dann, wenn man 
herausposaunt, dass er BBQ-Fans reihenweise den Kopf verdreht. In diesem 
Sinne: Reden ist Silber, Neigen ist Gold. Gemeinsam mit Olaf Baumeister, Ster-
nekoch, Restaurantbesitzer, Genussbotschafter, Kochkursleiter und Fernseh-
gourmet, haben wir den Cruster® auf den Prüfstand gestellt, gedreht, geneigt 
und das kleine Cruster®-Dreimaleins verfasst. 

Mit der UNIQ® PRO-Line geht Einzigartigkeit in Serie. Drei Model-
le, die das Prädikat „Spitzenklasse“ mit hochwertigen Aluguss-
teilen verkörpern wie kein anderer BBQ. Verantwortlich für die-
se Vormachtstellung: der CRUSTER®. Nur die UNIQ® PRO-Serie 
kann ihn ihr Eigen nennen. Außerdem erstmals mit an Bord: der 
Dual-Seitenkocher. Ein stabiler Kochrost aus robustem Gussei-
sen, der die Zubereitung in niedrigen sowie hohen Temperatur-
bereichen ermöglicht und in Kombination mit dem Ofen-Aufsatz  

DELICATER™ auch zum Nachgaren von mehreren Fleischstü-
cken verwendet werden kann. Der Slider-Grillgrost sowie lang 
erprobte Features wie die 800 °C TURBO ZONE™, HEAT RAN-
GE™, SWITCH GRID™ und für die Spülmaschine optimiertes 
SIMPLE CLEAN™ runden das Gesamtpaket ab und tragen maß-
geblich dazu bei, dass die UNIQ® PRO-Line das Wort Einzigartig-
keit nicht bloß neu definiert, sondern daraus sogar eine Serie 
macht. 

Delicater™-Ofen: bietet konstante Tem-
peraturen von 80 °C - 180 °C im Garraum 
ideal zum schonenden Niedriggaren von 
mehreren Fleischstücken.

EIN NAME, ZIG FEATURES, EXTREM STATT ARTIG.

DIE STORY ALS VIDEO 
FINDEST DU HIER:

UN
IQ

®
 PR

O
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Carlos Couto hat sich als 
Restaurantgründer einen 
Namen gemacht. Es trifft 
sich also ziemlich gut, dass 
seine Franchise-Kette 
ebendiesen trägt: Carlos. 
Der gebürtige Dortmunder 
serviert seinen Besuchern 
portugiesische Speisen 
aus eigener Herstellung. 
Der Bestseller-Teller auf 

der Speisekarte: das Piri Piri Hähnchen. Von denen hat 
Carlos mittlerweile echt viele zu rupfen. Dennoch hat er 

sich Zeit genommen, um mit uns über die Arbeit, die 
portugiesische Küche und den guten alten Grill zu 

sprechen. 

Carlos, wolltest du schon immer 
Gastronom werden?
Ich war vor meiner Zeit in der Gastronomie tat-
sächlich auf dem Bau tätig, so wie mein Vater. Er 

war schon immer mein größtes Vorbild, weshalb 
ich zunächst einen identischen Berufsweg einschlug. 

Nach zehn Jahren auf‘m Bau hab’ ich mir dann aber gesagt, dass 
es schon was hätte, sein eigener Chef zu sein. 

Du hättest doch auch ein Bauunternehmen gründen können. 
Wieso ausgerechnet Gastronomie?

Als ich das erste Mal mit meiner Frau in Portugal war, genauer ge-
sagt in Lissabon, sind wir nach einem Strandtag mit meinen 

Schwiegereltern in eine Hähnchen-Bude gegan-
gen. Da meine Familie ursprünglich aus dem 
Norden Portugals kommt, kannte ich das Piri 
Piri Hähnchen nicht wirklich. Beim Essen mein-

te mein Schwiegervater dann, dass das 
doch eine gute Idee für Deutschland wäre, 

weil es das Piri Piri Hähnchen dort bestimmt nicht gebe. 
Das ist nun gute 23 Jahre her. Und so fing meine Geschich-

te in der Gastronomie an. 

Vor der Pandemie gab’s drei Carlos’. Jetzt sind’s fünf. 
Wie kommt’s?

Als die Pandemie begonnen hat, haben mir meine Kinder immer 
wieder gesagt, dass wir doch so ein tolles Konzept haben und wir es aus-

weiten sollten. So kam es dazu, dass wir aus dem Carlos eine 
Art Franchise gemacht haben, damit auch andere Menschen die Mög-

lichkeit haben, ihren Traum von der Selbstständigkeit zu leben. Heute 
kommen wir mit den alten Standorten Dortmund, Schwerte, Lünen sowie 

den neuen, Bielefeld und Münster, auf insgesamt 5 Läden. Aber klar: Natür-
lich war die Pandemie auch für uns eine harte Zeit. Die staatlichen Unterstützun-
gen haben uns wirklich sehr geholfen. Wir haben aber auch nicht den Kopf in den 
Sand gesteckt, sondern einfach das Beste draus gemacht. Und diese Mischung 

hat echt gut geklappt. 

Du hast vergessen, zu erwähnen, dass das Carlos einfach auch 
ein wirklich gutes Restaurant mit tollem Essen ist. Welche Dinge 
machen eine besondere Gastronomie sonst noch aus?
Was wir in den letzten Jahren beobachtet haben, gerade bei der 
jüngeren Generation, ist, dass die Menschen etwas erleben möch-
ten. Es reicht nicht mehr aus, einfach essen zu gehen. Die Leute 
wollen Erlebnisse, unterhalten werden. Und unser großes Schiff, 
das wir an drei von fünf Standorten haben, ist für die Gäste immer 
wieder ein Highlight. Damit bringen wir auch ein Stück Portugal 
nach Deutschland. Das Schiff war sicherlich auch ein großer Trei-
ber, was unsere Bekanntheit angeht. Es dauert, bis sich gutes Es-
sen rumspricht. Über das Schiff redet man von Anfang an. 

Apropos Portugal: Die portugiesische Küche ist den Menschen in 
Deutschland vielleicht nicht auf Anhieb ein Begriff. Wie würdest 
du die kulinarische Ausrichtung deiner Wurzeln beschreiben?
Wir ähneln stark unseren Nachbarn und Freunden, den Spaniern. 
Die haben einen starken Fokus auf Tapas. So ist es auch bei uns. 
Kleine Portionen mit Gambas, Paprikawürstchen und weiteren 
portugiesischen Spezialitäten. Wir essen in Portugal aber auch 
gerne Fisch. Der Stockfisch ist sehr beliebt — etwa an Weihnach-
ten. Portugal ist zwar ein sehr kleines Land, aber die Küche ist 
überaus vielfältig. Und selbst wenn der Portugiese wenig Geld 
in der Tasche hat, wird beim Essen selten gespart. Häufig wird 
schon am Mittagstisch über das Abendessen gesprochen wird. 

Und dann gibt es da ja noch das Piri Piri Hähnchen. 
Was ist das Geheimnis hinter deinem Bestseller?

Das Wichtigste ist natürlich 
die Qualität des Hähnchens 
und wie man es zubereitet. 
Ich hab’ mich mal in Portugal 
durchgefragt, wie die den tol-
len Geschmack hinbekommen. 
Und die Antwort war immer die 
gleiche: Jeder hat seine ganz 
eigene Rezeptur und Zuberei-
tungsart. Bedeutet: Man muss 

erstmal viel ausprobieren, testen und unterschiedliche Gewürze 
zusammenmischen, um seinen ganz eigenen Geschmack zu kre-
ieren. Bei mir waren es Wochen des Austestens, bis ich mein Piri 
Piri Rezept gefunden hatte. Was bei unseren Hähnchen etwa be-
sonders wichtig ist: Wir legen es für drei Tage in Marinade ein. 
Häufig ist es nämlich so, dass nur die Haut den Geschmack der 
Marinade aufnimmt. Durch diesen Prozess kriegen wir es aber 
hin, dass auch das Fleisch gewürzt wird. 

Perfekt gewürzt geht’s für das Hähnchen dann auf den Grill. Nor-
malerweise auf einen mit Holzkohle, aber auf unseren Gasgrills 
scheint’s auch gut zu funktionieren, oder?
Zuhause grille ich mein Piri Piri Hähnchen immer auf einem En-
ders-Gasgrill. Und wenn ich immer sage, dann meine ich min-
destens einmal pro Woche. Es funktioniert hervorragend. Zudem 
arbeiten wir auch in unseren Restaurants teilweise mit Gas, da Kü-
chen mit Holzkohlegrills nicht überall in Deutschland umsetzbar 
sind. Vom Geschmack her merkt man aber wirklich keinen Unter-
schied. Ob Holzkohle- oder Enders-Gasgrill: Beide Zubereitungs-
varianten schmecken immer ausgezeichnet. 

BACKBURNER

Monroe Pro 3 SIK Turbo

Monroe Pro 4 SIK Turbo

Monroe Pro 3 SIK Turbo Shadow

Monroe Pro 4 SIK Turbo Shadow

Monroe Black Pro 4 IK Turbo

UNIQ® Pro 3 I Cruster®

UNIQ® Pro 3 IK Cruster®

UNIQ® Pro 3 IK Kitchen Cruster®

UNIQ® Pro 3 IKO Kitchen Cruster®

Kansas II Pro 4 SIK Profi Turbo

Kansas II Pro 3 SIK Turbo

Colorado 3 I Turbo

Colorado 4 I Turbo

Colorado 6 IK Turbo II

BACKBURNER 
INSIDE

DIE STORY ALS VIDEO 
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SPOGA 
AFTERMOVIE

DGM 
AFTERMOVIE

Say Grilled Cheese! Du hast 
dich bestimmt schon immer 
gefragt, wer hinter der Marke 
Enders steckt. Wie du un-
schwer erkennen kannst, sind 
das ziemlich viele unterschied-
liche Menschen. In ihren Stär-
ken und Kompetenzen gänz-
lich verschieden, doch vereint 
in einem gemeinsamen Ziel: 
Die bestmöglichen BBQ-Erleb-
nisse sowie Outdoor-Lifestyle- 
Produkte zu erschaffen. Alles 
andere wäre doch Käse. 

Auf’m Roasttrip.
Wir packen unsere Koffer, Transportboxen sowie unseren Sprin-
ter und nehmen mit: Gas- und Elektrogrills mit wegweisenden 
Features, haufenweise ausgeklügeltes BBQ-Zubehör, eine Feu-
erstelle mit preisgekröntem Design, die neuste Generation von  
Terrassenheizern und langlebige Camping-Ausrüstung für Aben-
teurer. Man sieht sich! 

Enders-Events 2023
21. - 22.04.2023
Vegane Grillmeisterschaft
Bad Windsheim

28. - 30.07.2023
GOURMET-FESTIVAL IN KÖLN

25. - 27.07.2023
GOURMET-FESTIVAL IN DÜSSELDORF

Deutsche Grill - & 
BBQ Meisterschaft  

DIE

360°c
370°c



Der Umgang mit Gasflaschen ist für viele mit mulmigen Gefühlen verbunden. Die 
Angst etwas falsch anzuschließen, ist offenbar groß. Dem wollen wir entgegen-
wirken. Wer unsere simplen Tipps und Tricks beachtet, kann schnell und vor allem 
sicher mit dem Brutzeln loslegen.

Den Grill anhand der
Bedienungsanleitung aufbauen.

Vor Inbetriebnahme des Grills die 
Gasflasche auf ihre Dichtigkeit prü-
fen — entweder per Lecksuchspray 
oder mittels Pinsel und Seifenlö-
sung (Wasser und Spülmittel im 
Verhältnis 1:1).

Gasflasche wieder zudrehen.

Die undichten Anschlussstellen 
erneut festziehen und ein weite-
res Mal mit Lecksuchspray oder 
Seifenlösung benetzen und Gasfla-
sche wieder aufdrehen. 

Entstehen keine Blasen, sind die 
Anschlussstellen dicht. 

Vor dem Auflegen des ersten Grill-
guts den Grill ausbrennen lassen. 

Dazu die Garhaube öffnen und alle 
darunter befindlichen Brenner auf 
die höchste Stufe schalten.

Nun die Garhaube schließen. 

Den Grill 10 - 15 Minuten ausbren-
nen lassen und dann das Grillgut 
auflegen. 

Gasflasche aufdrehen und alle An-
schlussstellen mit dem Spray oder 
der Seifenlauge benetzen.

Entstehen Blasen, ist die Anschluss- 
stelle undicht.

Extratipp: Bevor du den Rost erstmals mit 
einer Bürste reinigst, solltest du deinen 
Grill zwei- bis dreimal benutzt haben. So 
kann sich nämlich auf dem Rost eine natür-
liche Patina bilden. Viel Spaß! 

Einen geraden und stabilen Unter-
grund wählen und den BBQ darauf 
positionieren. 

Die Gasflasche ordnungsgemäß 
anschließen und in die Vorrich-
tung im Unterschrank stellen.

Den Gasschlauch anschließen — 
hierfür die Überwurfmutter der 
Schlauchleitung durch eine Links-
drehung am Gasgrill anschließen 
und mit passendem Werkzeug 
festziehen.

Die Überwurfmutter zwischen 
Druckregler und Gasflasche durch 
eine Linksdrehung per Hand fest-
ziehen — Werkzeug überflüssig. 
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AUF 
SPAR-
FLAMME 

ERSTINBETRIEBNAHME

Heiß, heißer, am… reicht. 
Auch, wenn’s ziemlich verlockend ist: Ein Grill muss nicht 
immer auf Vollgas laufen. Die Temperatur hängt ganz davon 
ab, was auf den BBQ kommt. Bei Gemüse, Grillkäse, Hähnchen-
brust oder Bratwürstchen reichen 150 - 200 °C locker für ein 
perfektes Grillergebnis aus. Steaks mögen’s etwas heißer: da 
müssen’s schon 400 °C sein. Mit den stufenlosen Reglern der 
Enders-BBQs kannst du die Temperatur punktgenau einstellen. 

Offene Haube? Gar nicht gut. 
If you look, you don’t cook. Schon mal gehört? Tatsächlich ist 
dieses Sprichwort mehr als nur heiße Luft. Denn um die Tem-
peratur im Innenraum des BBQs konstant hoch zu halten, ist es 
ratsam, die Garhaube so selten wie möglich zu öffnen. Eine Lö-
sung, um Fleisch, Gemüse & Co. bei der Zubereitung zu bestau-
nen, gibt’s trotzdem: das Sichtfenster von Enders, das in vielen 
Grills zum Einsatz kommt. 

Weniger GAS tut’s 
genauso gut.

Windschattiges Plätzchen. 
Luftbewegung zählt zu den natürlichen Feinden von BBQs, da 
sie die vorhandene Hitze vertreibt. Daher ist es überaus sinn-
voll, einen windgeschützten Standort für den Grill zu wählen. 
Das spart Energie, die gewünschte Temperatur wird schneller 
erreicht und die Grillzeit wird verlängert. Good to know: Fast 
alle Enders-Grills verfügen über einen integrierten Windschutz! 

Jeder grillt anders. In der großen weiten BBQ-Welt gibt es ganz 
unterschiedliche Grill-Typen: Die einen mögen’s low & slow, man-
che nutzen überwiegend den Seitenkocher, während andere das 
Grillgut richtig scharf anbraten. Bei einer Sache sind sich jedoch 
alle einig: Je weniger Gas verbraucht wird, desto besser — für die 
Umwelt und den Geldbeutel. Damit dir nicht innerhalb weniger 
Tage die Puste ausgeht, hier mal ein paar Tricks, um deinen Gas-
vorrat effizienter zu nutzen  — richtig garen, trotzdem sparen.

HIER FINDEST DU 
DAS VIDEO DAZU:

380°c
390°c



dieser Trend und worin lie-
gen die wesentlichen Unter-
schiede?

 
Ich vermute, dass dieser Trend 
tatsächlich durch die Coro-
na-Pandemie entstanden ist. 
Viele Menschen hatten wäh-
renddessen Zeit, sich mit Din-
gen zu beschäftigen, die man 
sonst nicht gemacht hat oder 
interessant waren. Die Pizza 
Napoletana ist eine Pizza mit 
langer Teigführung, einem ho-
hen Wasseranteil und knusp-

rig-luftigem Rand. Gebacken 
wird sie traditionell bei 430-
500 °C im Steinofen für 60 bis 
90 Sekunden. Die römische 
ist hingegen trockener und 
knusprig, da der Wasseranteil 
viel geringer ist und Olivenöl 
in den Teig kommt. Die Pinsa 
ist hingegen die etwas andere 
Pizza. Die besteht aus bis zu 
vier verschiedenen Mehlen, 
einer langen Teigführung von 
bis zu 72 Stunden und einem 
hohen Wasseranteil. 

 
Welche Voraussetzungen soll-
ten Ofenoder Grill erfüllen, 
damit eine perfekte Pizza ge-
lingt? Und worauf kommt es 
beim Backen explizit an? 

 
Hohe Temperaturen sind beim 
Pizzabacken essentiell. Pizza-
steine wie eurer speichern die 

Hitze ideal und geben diese 
direkt an den Pizzaboden wei-
ter. Auch die Oberhitze spielt 
eine wichtige Rolle. Ihr habt 
dafür ja den Backburner, der 
zusätzliche Hitze generiert. 
Die wird gebraucht, um die 
Toppings und den Rand zu ba-
cken. Generell empfiehlt sich 
ein langes Vorheizen von 20 
Minuten auf höchster Stufe, 
um ein gutes Backergebnis zu 
erzielen.

 
Kommen wir zum Schluss 
von den Do’s zu den Don’ts: 
Welche Zutaten sind für dich 
auf Pizzen ein absolutes No-
Go?

 
Mit Ananas auf einer Pizza 
kann man mich jagen! 

Nicht lang schnacken, 
Pizza backen.

Sven, woher kommt deine Lei-
denschaft zum Pizzabacken?

 
Ich hab jahrelang Kraftsport 
gemacht. Das Gym war mein 
zweites Zuhause. Während 
der Pandemie mussten die 
Fitnessstudios aber schließen 
und ich brauchte eine neue 
Beschäftigung. Pizza hab’ ich 
schon immer sehr gerne ge-
backen, aber dieses Thema 
nie so intensiviert, wie ich es 
heute tue. Ich bin mir sicher, 
dass sich der Ehrgeiz, den 
ich durch’s Trainieren erlernt 
habe, auch aufs Pizzabacken
übertragen hat. Der Wunsch 
es zu perfektionieren, ver-
schiedene Teigführungen zu 
testen, besser zu werden und
diese Leidenschaft mit mei-
nen Menschen- und über So-
cial Media zu teilen, ist nun 
meine Priorität geworden. 
Und es macht mich glücklich.

 
Na wenn das so ist, dann ist es 
dir bestimmt ein Leichtes, uns 
zu sagen, worauf es bei einer 
richtig guten Pizza ankommt?

 
Klar! Lange Teigführungen 
von mindestens 24 Stunden 

mit sehr wenig Backhefe sind 
essenziell für einen guten 
Pizzateig. Dadurch wird er 
besonders aromatisch, luftig 
und bekömmlich. Hochwerti-
ge Zutaten wie fruchtig-süße 
San Marzano Tomaten, Fior di 
Latte Mozzarella und ein gu-
tes Olivenöl machen die Pizza 
dann perfekt.

 
Du hast das Wort bereits in 
den Mund genommen; Fior di 
Latte. Andere schwören hin-
gegen auf Büffelmozzarella. 
Was ist denn nun die richtige 
Wahl?

 
Meine vorherige Antwort hat 
mich verraten: Ich bin großer 

Fan von Fior di Latte. Das ist 
ein Schnittfester Mozzarella, 
der nicht wässert. Frischer Ge-
schmack mit einem weichen 
Kern und perfekten Schmelz-
eigenschaften. Nicht falsch 
verstehen: Auch Büffelmozza-
rella schmeckt richtig gut und 
eignet sich zum Pizzabacken. 
Allerdings empfiehlt es sich 
den Büffelmozzarella, da er in 
einer Lake schwimmt, am Tag 
vorm Backen in Streifen zu 
schneiden, mit Küchenpapier 
abzutupfen und über Nacht im 
Kühlschrank auf einem Sieb 
abtropfen zu lassen. Ansons-
ten wässert die Pizza beim 
Backen. Aber natürlich kommt 
es bei der Wahl des Käses im-
mer auf den persönlichen Ge-
schmack an.

 
Apropos Geschmack: Der ist 
bekanntlich ja verschieden 
und verändert sich mitunter 
sogar. Aktuell hören wir im-
mer häufiger von der Neapo-
litanischen Pizza, während 
in den Jahren zuvor die rö-
mische in Deutschland mehr 
verbreitet war. Und auch von 
der Pinsa ist immer häufi-
ger die Rede. Woher kommt 

Neapolitanischer 
Pizza-Teig

Was du für 3 Pizzen
(ø 30-33 cm) brauchst:

500g Weizenmehl Typ 00
0,325 l kaltes Wasser
15g feines Meersalz
1,5g frische Hefe 

Start: Donnerstag, 18:00 Uhr

Gib das kalte Wasser in eine 
Schüssel und löse darin die 
frische Hefe auf. Nun gibst du 
ein Drittel des Mehls hinzu und 
rührst alles gut um, bis das 
Mehl das Wasser gebunden 
hat. Diesen Vorgang wieder-
holst du mit den anderen bei-
den Dritteln. 

Nun stürzt du den Teig auf 
die Arbeitsplatte, fügst das 

feine Meersalz hinzu und 
knetest ihn für ca. 20 Minu-
ten, bis er geschmeidig wird. 

Anschließend ziehst du den 
Teig nach außen, faltest ihn 
nach innen, wendest ihn und 
schleifst diesen zu einer schö-
nen Kugel. Nun deckst du den 
Teig mit einer Schüssel ab und 
lässt ihn für 15 Minuten ent-
spannen. Ist die Zeit um, teste 
den Teig auf seine Elastizität. 
Zieh ihn so weit auseinander 
wie möglich. Wenn er nicht 
reißt, du aber durchsehen 
kannst, ist er ideal. Nimm nun 
einen Behälter, möglichst mit 
Deckel, leg den Pizzateig hin-

ein und stell ihn bis Freitag um 
18:00 Uhr in den Kühlschrank.

Fortsetzung: Freitag, 18:00 Uhr 

Portioniere den Teig in drei 
Teile mit jeweils 280 Gramm. 

Zieh den Teig nun nach außen 
und falte ihn nach innen — so 
arbeitest du Luft hinein. Jetzt 
wendest du den Teigling, 
formst deine Hände zu einer 
Klaue und ziehst den Teig in 
Richtung deines Körpers. Ach-
te darauf, dass du immer Kon-
takt zur Arbeitsplatte hast. So 
spannst du deine Pizzaballen 
und der Teigling verläuft nicht 

mehr während der Stückgare. 

Leg die drei Teiglinge in eine 
spezielle Pizzaballenbox oder 
eine Auflaufform und deck sie 
ab, damit sich keine Kruste bil-
det. Jetzt müssen die Teiglin-
ge nochmals für 20 Stunden in 
den Kühlschrank, um danach 
für 4 Stunden bei Zimmertem-
peratur aufzugehen. 

Jetzt kann das Belegen be-
ginnen. Was draufkommt, ist 
ganz dir überlassen. Außer 
Ananas - tu’s nicht!

Falls du Schwierigkeiten 
hast, findest du das Rezept 
als Video auf Svens Insta-
gram-Kanal: 
@teichners_pizza_palace

Auf seinem Instagram-Profil @teichners_pizza_palace ist echt die Diavolo los: 
Mit mehr als 100.000 Followern zählt Sven zu den bekanntesten Pizza-Influen-
cern im deutschsprachigen Raum. Was soll man anderes sagen? Bei Sven läufts 
rund. Fürs Heat-Interview legt der 29-Jährige Mehl, Hefe und Smartphone jetzt 
mal aber beiseite und erklärt, worauf es bei einer richtig guten Pizza an- kommt, 
wie diese auch auf einem Grill gelingt und auf welcher Seite er auf der nicht  
enden-wollenden Ananas-Debatte steht. 

DIE STORY ALS 
VIDEO FINDEST
DU HIER:

400°c
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Jetzt wird’s kulinarisch. Willkommen in Selm, willkommen auf 
dem Hof von Patrick Balster! Der 47-Jährige ist Rinderzüchter 
in dritter Generation. Auf seiner Ranch kann man diese Tra-
dition förmlich riechen. Was seine Arbeit jedoch von der sei-
nes Vaters und Großvaters unterscheidet, ist das Wagyu-Rind. 
Wem das nichts sagt — wir holen die Kuh mal eben vom Eis: 
Wagyu-Rinder zählen zu den edelsten und teuersten Tieren 
in der Rinderzucht. Ein Filet kann gut und gerne mal 300 Euro 
kosten. Da stößt’s einem auf — also der Preis. Das Fleisch ist 
der Wahnsinn. 

Ursprünglich wurden Wagyu-Rinder als Arbeitstiere in Japan 
eingesetzt — bis ihr Fleisch als Delikatesse entdeckt wurde. 
Japan? Da war doch was... Manchem ist der Name Kobe-Rind 
ein Begriff. Um‘s mal zu erläutern: Wagyu ist die Bezeichnung 
der Rinderrasse, während Kobe die Region ist, aus der die Rin-
der kommen. Als Kobe-Rind dürfen daher nur die Tiere be-
zeichnet werden, die in der Region zur Welt kommen, dort auf-
gewachsen und geschlachtet werden. Es ist ein geschützter 
Begriff, ähnlich wie beim Champagner oder Parmaschinken. 
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Balsters Premium Wagyu
Buxfort 8a, 59379 Selm
www.wagyu-nrw.de

Nach dieser kleinen Rind ..., Verzeihung: 
Randnotiz, was eigentlich der Unter-
schied zwischen Wagyu und Kobe ist, sind 
wir zurück auf Patrick Balsters Hof. Hier 
geht‘s den Tieren besonders gut. Im Win-
ter können sie es sich drinnen auf Stroh 
gemütlich machen, während sie im Som-
mer ausschließ-
lich draußen auf 
großen Weide-
flächen gehalten 
werden. Für Fami-
lie Balster steht 
das Wohl ihrer 
Schützlinge stets 
an erster Stelle. 
Das merkt man an der Haltung, Fütterung 
und am ganzheitlichen Ansatz der Fleisch-
verwertung. Hier wird das komplette Tier 
verarbeitet. Filet schön und gut, aber es 
gibt auch noch Knochen und Innereien, die 
ebenfalls eine Verwendung finden.  Aber 
jetzt zur Frage aller Fragen: Was macht das 
Wagyu-Fleisch eigentlich so besonders? 

Es ist das Wagyu-Fett. Dessen Beschaf-
fenheit ist wirklich außergewöhnlich. Es 
hat einen sehr hohen Anteil an Omega-3-, 
Omega-6 sowie ungesättigten Fettsäuren. 
Das macht es besonders cholesterinarm 
und reich an Nährstoffen. Es ist also nicht 
nur unglaublich lecker, sondern auch aus-

gesprochen gesund. 

Was die Zubereitung 
angeht, ist Patrick 
Balsters Geschmack 
klassisch angehaucht 
— kurz anbraten, dann 
ab in den Backofen. Zu-
dem lässt sich Wagyu 

auch prima auf dem Grill zubereiten. Bald 
soll es auf dem Hof auch Tastings geben. 
Wer also ein außergewöhnliches Stück 
Fleisch in bester Qualität genießen möch-
te, sollte dem Hofladen von Patrick Balster 
unbedingt einen Besuch abstatten. Wir 
haben’s schon gemacht. Denn: We grill, we 
grill Wagyu! 

DIE STORY ALS VIDEO 
FINDEST DU HIER:
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Entschleunigung 
mit Funktion und 
Design.
Mit NOVA® haben wir das Feuer von Flammenkern bis Saum neu 
eingefangen und einen Eyecatcher für die Terrasse geschaffen, 
der jedes Zusammentreffen in den späten Abendstunden form-
vollendet begleitet. Das schlanke Gehäuse von NOVA® kommt in 
den Farbnoten Black, Grey und Taupe samt farblich abgestimm-
ten Glaszylindern und Reflektoren. Die optionale 360-Grad-Platt-
form bietet Getränken und Snacks einen sicheren Platz. Das 
Feuer wird von einem runden, roten LED-Licht begleitet, während 
um den Boden der edlen Säule ein indirektes Licht schimmert. 
Die moderne und zugleich zeitlose Designersprache, die eben-
so auf eine kompakte Bauweise bedacht ist, verleiht NOVA® den  
finalen Schliff. So schafft diese Feuerstelle es immer wieder,  
die Zeit gefühlt etwas langsamer vergehen zu lassen. 

Schönes Feuer, guter Drink. Überrasch deine Gäste 
bei der nächsten Gartenparty doch mal mit einem 
Woodland Gin!

5 cl Woodland Dry Gin

mit Schweppes Dry 
oder Mistelhain 
Ambition Tonic Water 
oder Fever Tree Indian 
Tonic auffüllen

eine dünne Scheibe 
grüner Apfel, ein 
Zweig Minze

feuerfester Glaszylinder 
als Windschutz

Mirror-Reflektor 
und Flamme als eine 
harmonische Einheit

optimal geschützte 
Bedienelemente 

innerhalb des Gehäuses

Zünd- und Umkippsicherung 
für optimale Sicherheit
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bequemer Standortwechsel 
dank kompaktem Design

ECO-Brenner für extrem 
lange Brenndauer 
(bis zu 152 Std.*)

* bei Verwendung einer 11-kg-Gasflasche (Version L) Cheers
WOODLAND NAVY STRENGTH GIN

GIN

TONIC

GARNISH

GIMLET

Die Zeit rast. Umso bedeut-
samer ist es, jede einzelne 
Sekunde voll und ganz aus-
zukosten. Bestenfalls mit 
Menschen, die einem am 
Herzen liegen, guten Drinks 
und mit einer Feuerstelle, 
die das gemeinsame Mit- 
einander stilvoll untermalt 
— das schönste Licht für 
die schönsten Stunden.  

Schönstes 
Licht für die 
schönsten 
Stunden.

NOVA® LED M

ART.-NR. 5600/5604/5602  199,00€

UVP inkl. MwSt

NOVA® LED L

ART.-NR. 5601/5605/5606  229,00€

UVP inkl. MwSt

440°c
450°c



Loom, Moow, Oron, Oxeo. Himmlische Namen, die den 
Status quo unter freiem Himmel neu definieren: die elek-
trischen Terrassenheizer aus dem Hause Enders. Eine im 
Design und in ihren Funktionen perfekt aufeinander abge-
stimmte Modellfamilie aus Stand-, Hänge- und Wandhei-
zern, deren Mitglieder sich ideal ergänzen, aber auch ei-
genständig hervorragende Leistung abliefern. Eingefasst 
in eine moderne Designsprache, stechen die elektrischen 
Terrassenheizer vor allem durch ihre Variabilität hervor. 
Ob Intensität, Neigungswinkel, Höhe oder Ausrichtung: 
Die vier Heizbringer lassen sich individuell konfigurieren 
und garantieren so stets die bestmögliche Wärmewir-
kung. Dank Plug & Heat sowie windbeständiger Infrarot-
Technologie ist diese im Nu erreicht. Einfach himmlisch! 

Mit der neuesten Generation  unse-
rer elektrischen Terrassenheizer 
hat Open Air stets ein Open End. 
Einfach anschließen, gar nicht war-
ten und erst recht nicht bibbern. 
 

Plug & Heat. Wärme aus der 
Steckdose – Superschnell: 
Wie unsere gasbetriebe-
nen Varianten überzeugen 
auch unsere E-Heizer mit 
punktgenauer Behaglichkeit.

ORON

ART.-NR. 49076  199,00€

UVP inkl. MwSt

LOOM

ART.-NR. 49266  129,00€

UVP inkl. MwSt

MOOW

ART.-NR. 49246  99,90€

UVP inkl. MwSt

OXEO BLACK

ART.-NR. 49276  99,90€

UVP inkl. MwSt

OXEO WHITE

ART.-NR. 49286 99,90€

UVP inkl. MwSt

460°c
470°c



MONROE PRO EFLOW® PRO

ENDSTAND

9:9

BATTLE
GAS VS. ELEKTRO

Hungrig aufm Platz, satt in der Kabine: Dennis Rother stellt seit rund acht Jahren sicher, 
dass die Spieler von Borussia Dortmund auch ernährungstechnisch in Liga eins unter-
wegs sind. Dabei immer mit von der Partie: Grills der Marke Enders. Links der MONROE 
PRO 3 SIK TURBO, rechts der eFlow® PRO 2 TURBO. Wie im Leistungssport nun mal 
üblich, stellt sich jetzt natürlich eine entscheidende Frage: Welcher der beiden Grills ist 
denn nun eigentlich der bessere? Gas vs. Elektro — BVB-Küchendirektor Dennis Rother 
hat’s beim Battle of the BBQs ausgetestet. Anpfiff!

DIE STORY ALS VIDEO 
FINDEST DU HIER:

SCHARFES ANBRATEN MIT DER TURBO ZONE™  1 : 1

DIREKTES GRILLEN 1 : 1

INDIREKTES GRILLEN 1 : 1

KOCHEN (MIT DER SWITCH GRID PFANNE) 1 : 1

BACKEN (MIT DEM SWITCH GRID PIZZASTEIN) 1 : 1

GRILLSPIESS 1 : 1

VOLLWERTIGES DESIGN, PASSEND FÜR JEDEN GARTEN  1 : 1

GRÖSSE DER MAXIMALEN GRILLFLÄCHE + BRENNERANZAHL 1 : 0

KEINE GASFLASCHE SCHLEPPEN - PLUG & GRILL 0 : 1

WEITERE FUNKTIONEN DURCH SEITENKOCHER UND HECKBRENNER MÖGLICH 1 : 0

MEHR ABLAGEFLÄCHE IM UNTERSCHRANK 0 : 1

Performance
Weitere Kriterien

OF 
THEBBQS

MONROE PRO MONROE PROEFLOW® PRO EFLOW® PRO

MONROE PRO EFLOW® PRO

480°c
490°c



WOW

NO SMOKING.

Urbanes Grillen  — 
here you go:

Mit dem Holzkohlegrill AURORA® 
grillst du dank integrierter E-FAN

BBQ-Lüftertechnologie völlig
rauchfrei. Qualm zu glauben,

aber wahr.

Kaum ein Großstädter hat einen Garten hinterm Haus, um dort 
ausschweifende Grillpartys zu feiern. Doch das bedeutet nicht, 
auf BBQ-Erlebnisse verzichten zu müssen - zumindest, wenn 
man sich an gewisse Spielregeln hält:

Sollte das Grillen auf dem eigenen Balkon oder der Terras-
se nicht möglich oder erlaubt sein, finden sich im Umkreis 
sicherlich ein paar Ausweichmöglichkeiten. Viele Städte bie-
ten in Parks oder auf Flusswiesen eigens dafür vorgesehene 
Grillplätze. 

 Monroe ProX 3  
 Chicago 3
 Chicago 3 R Turbo
 Colorado 3 I Turbo

 Cubiq® Pro 3 R Turbo  
 Urban Pro Trolley
 San Diego Next 2

 eFlow® Pro
 eCrave®

 Urban 
 Urban Pro
 Aurora®

Der Mietvertrag hält fest, ob und wie das Grillen in den eigenen vier Wänden 
überhaupt erlaubt ist.  Auch, wenn du es vielleicht nicht hören magst: Die Nach-
barn haben ebenfalls ein Mitspracherecht — oder sollten es zumindest haben. 
Denn gestattet der Vermieter das Grillen auf dem Balkon oder der Terrasse, 
könnte der Geruch die Nachbarn — kaum zu glauben — stören. Damit weder 
das BBQ-Vergnügen noch das nachbarschaftliche Miteinander leidet, gilt es:

  Mit den Nachbarn zu sprechen, ob und wann der Grill 
 angeschmissen werden darf

  Ausartende Grillpartys anzumelden — etwa mit einem 
 Aushang im Hausflur

 Bestenfalls die Nachbarn auch einzuladen oder ihnen 
 leckeres Grillgut vorbeizubringen

Platz da, 
jetzt kommt 
platzsparend!

Enders 
Urban Heroes 

City-Grillen. Klingt super — und ist 
es auch. Denn für ein standesge-
mäßes BBQ muss es schon lange 
nicht mehr ein Plätzchen im Grü-
nen sein. Es gibt zahlreiche urba-
ne Locations, etwa den Balkon 
oder die Dachterrasse, an denen 
das Grillgut mindestens genauso 
gut gelingen kann wie im Garten. 
Allerdings gilt es beim „Grill in the 
City“ auf ein paar Besonderheiten 
zu achten: Nicht jeder Grill ist etwa 
für den Einsatz in der Stadt geeig-
net. Platz sparen ist angesagt. Be-
hältst du das und die folgenden 
Tipps jedoch im Hinterkopf, wird 
das urbane BBQ mit ziemlicher 
Sicherheit zu einem echten High-
light. 

BBQ in Town:
Kenn die Spots! 

1. 2. 3. 4.

Vorteile :

  Geruch stört die Nachbarn nicht
  Knüpfen von Bekanntschaften mit anderen Grill-Fans 
  wesentlich mehr Platz zum Rumhantieren mit 

 dem Grillgut 
  es darf auch mal bis spät in die Nacht lauter zugehen

größere Standgeräte 
mit abklappbaren 
Seitenteilen

kleinere 
Standgeräte

elektrische
Grills

mobile Geräte und
Tischgrills

Du findest alle Modelle 
ab Seite 660 °C

500°c
510°c



Nicola und Tomek bereisen mit ihren Kids die 
Welt. Immer mit dabei: ihr umgebauter VW Grand 
California sowie ihre Instagram-Follower. Auf 
dem Account @bullihop dokumentieren sie ihre 
Abenteuer, geben Stellplatztipps und beant-
worten Fragen rund ums Van-Life. Heat hat sie 
bei einem Zwischenstopp in der Heimat zum 
Interview getroffen — denn Van nicht jetzt, 
Van dann?

Hey ihr beiden! Cool, dass wir euch erwischen. Ihr 

seid ja ständig „on the go“. Deshalb stellt sich uns 

natürlich die Frage, was das Besondere am Van-Life 

ist?

Die Freiheit, einfach losfahren zu können, wenn uns 

danach ist. Und wenn es nur für eine Nacht ist. 

Manchmal haben wir ein Ziel, manchmal lassen wir 

uns treiben. Heute Meer, morgen Berge. Zwischendurch 

Abstecher in die Stadt. Und dann wieder zurück ans 

Wasser. Wenn es schön ist, bleiben wir länger. Wenn 

es uns nicht gefällt, geht es weiter. Meist der Sonne 

hinterher. Jeder Ort ist neu, immer gibt es andere 

Dinge zu entdecken. Wir, die Kids und unser Hund Bul-

li lieben’s einfach.

Ein Traum von vielen Menschen, den ihr da lebt. Was 

würdet ihr jemandem raten, der selbst mal das echte 

Van-Life-Feeling spüren möchte?

Einfach mal einen Van oder ein anderes Campingfahr-

zeug ausleihen und losfahren. Man merkt ziemlich 

schnell, ob diese Art des Reisens etwas für einen ist. 

In der Regel verbringt man den ganzen Tag draußen. 

Also, wer schnell friert oder schlechte Laune bei 

Regen bekommt, fährt besser nicht in den Norden. Au-

ßerdem ist Stell-

platz nicht gleich 

Stellplatz. Von 

klein, abgeschie-

den und ruhig in 

der Natur bis hin 

zum Fünf-Ster-

ne-Campingplatz 

dicht an dicht mit 

Animation ist al-

les dabei. Daher 

lohnt es sich genau zu schauen, wonach einem ist. 

Und dann, urplötzlich, will man wahrscheinlich nichts 

anderes mehr als Van-Life. Ab hier muss ein eigener 

Bulli her. Worauf sollte man beim Kauf achten und 

habt ihr euren Van selbst umgebaut oder das in Auf-

trag gegeben?

Man sollte sich gut überlegen, was einem beim Reisen

wichtig ist. Möchte ich lieber mehr Platz, Komfort 

oder Stauraum, weil ich vielleicht länger an einem 

Ort bleibe oder ist es mir wichtiger, dass ich mit 

meinem Fahrzeug flexibel bin, auch mal in die Stadt 

fahren und es im Alltag nutzen kann? Unser Grand  

California war schon fertig ausgebaut. Wir haben 

aber trotzdem ein paar Dinge verändert — das Fahr-

werk höher gelegt, ihm neue Reifen spendiert sowie 

ein Autarkiepaket und Ledersitze verbaut. Wir haben 

auch noch paar weitere Ideen.

Stichwort Idee: Ihr reist als vierköpfige Familie 

und habt sogar noch einen Hund dabei. Fallen euch 

spontan ein paar Campingspots ein, an denen jedes 

Familienmitglied auf seine Kosten kommt?

Wir bevorzugen eher klei-

ne, gemütliche Stellplät-

ze oder stehen auch gerne 

frei. Die Plätze finden 

wir über die App Park-

4night oder über Google 

Maps. In Holland landen 

wir meist auf „Mini Cam-

pings“. Das sind kleine, 

gemütliche Campingplätze 

oder Bauernhöfe mit viel 

Platz, Spielscheune und 

Kettcars für die Kinder. 

In Schweden oder Norwe-

gen übernachten wir ger-

ne irgendwo in der freien 

Natur. 

Klein, gemütlich, mini 

— da fällt uns direkt 

folgende Frage ein: Wie 

reist, isst, schläft und 

lebt es sich zu fünft auf 

so engem Raum?

Das Zauberwort heißt Re-

duktion. Anfangs haben 

wir viel zu viel mitge-

nommen, dann endet es 

schnell im Chaos. Mit je-

der Reise wurde es dann 

immer weniger, weil wir 

gemerkt haben, das meis-

te brauchen wir eh nicht 

und weil es sich für uns 

einfach viel besser an-

fühlt, leicht zu reisen. 

Die meiste Zeit verbrin-

gen wir sowieso draußen. 

Dann gibt es abends oder 

bei Regen nichts Gemüt-

licheres als die Zeit im 

Van.

Nur das Wesentliche ein-

packen. Dann sagt doch 

mal: Welches Equipment 

hat sich auf euren Touren 

denn als unverzichtbar 

erwiesen?

Unverzichtbar ist unse-

re Enders-Outdoor-Kiste 

geworden. Sie bleibt bei 

Wind und Wetter 

draußen vor 

dem Van. Wir 

v e r s t a u -

en alles 

M ö g l i -

che von 

Schuhen 

ü b e r 

Jacken bis Decken darin 

und nutzen sie gleich-

zeitig als Tisch oder 

zum Sitzen. Außerdem 

sind Adiletten beim Cam-

ping Gold wert. Und un-

sere Ponchos, mit denen 

es nicht kalt wird. Seit 

Neuestem haben wir auch 

noch eine Feuerkiste da-

bei, die wir nicht mehr 

missen wollen.

Was uns natürlich eben-

falls brennend interes-

siert, sind die Themen 

Food und Grillen. Was 

kommt bei euch auf den 

BBQ?

Wir halten es am liebsten 

einfach. Simple Rezepte 

wie Spinat-Gnochhi, Chili 

con Carne, Gemüse-Curry 

mit Reis oder frisch 

geangelter Fisch 

vom Norweger-Nach-

barn. Grillen geht 

immer und in 

allen Varia-

tionen. 

Ihr wollt wahrscheinlich 

schon wieder los. Eine 

Sache interessiert uns 

aber noch: Welche Pläne 

habt ihr für das kommen-

de Jahr und welche drei 

Routen würdet ihr gerne 

einmal mit eurem Van be-

reisen? 

Eigentlich stand für Som-

mer 2023 Island auf dem 

Plan. Nun haben wir aber 

erfahren, dass der Hund 

nicht mit auf die Fähre 

darf und mit dem Flug-

zeug kommen und dann vor 

Ort erstmal drei Wochen 

in Quarantäne müsste. 

Das ersparen wir ihm na-

türlich. Wahrscheinlich 

wird es daher ein Road-

trip über Schweden nach 

Finnland und über Est-

land, Litauen und Polen 

wieder zurück. Alternativ 

eine Rundreise durch Eng-

land, Irland und Schott-

land oder über Spanien 

nach Portugal.

Van     nicht
jetzt,

Van

dann?

Alle Campinggrills 
findest du auf 
Seite 730 °C

520°c
530°c



KANSAS II PRO SErie

Uniq® Pro 3 Serie

Monroe pro serie

Monroe pro shadow serie

Colorado serie

KANSAS II PRO 
3 SIK TURBO

UNIQ® PRO
3 I CRUSTER®

UNIQ® PRO
3 IK CRUSTER®

UNIQ® PRO 3 IK  
KITCHEN CRUSTER®

UNIQ® PRO 3 IKO  
KITCHEN CRUSTER®

MONROE BLACK PRO 
3 K TURBO

COLORADO 
3 I TURBO

CUBIQ® PRO 
3 R TURBO

MONROE PROX
3 S TURBO

MONROE PRO
3 SIK TURBO SHADOW

MONROE PRO
4 SIK TURBO SHADOW

MONROE PRO 
3 SIK TURBO

COLORADO 
4 I TURBO

CUBIQ® PRO 
3 KR TURBO

MONROE PRO 
4 SIK TURBO

COLORADO 
6 IK TURBO II

MONROE BLACK PRO 
4 IK TURBO

KANSAS II PRO 
4 SIK PROFI TURBO

s. 700 °C

s. 680 °C

s. 840 °C

s. 880 °C

s. 860 °C

s. 800°C

s. 780°C

s. 820°C

s. 720 °C

s. 740 °C

s. 760 °C

CHICAGO 3 R TURBO

BROOKLYN NEXT 3

CHICAGO 3 CHICAGO 4 K

SAN DIEGO NEXT 2 SAN DIEGO NEXT 3 SAN DIEGO NEXT 4

URBAN SERIE & EXPLORER NEXT SERIE

CHICAGO SERIE

AURORA®  SERIE & CUBIQ® PRO serie

BROOKLYN NEXT SERIE & SAN DIEGO SERIE

GrillZUBEHÖR

Eflow® Pro & eCrave® serie
URBAN URBAN PRO EXPLORER NEXTURBAN PRO TROLLEY EXPLORER NEXT PROURBAN TROLLEY

AURORA® AURORA® Mirror
Erhältliche Farben Erhältliche Farben

eFLOW® PRO 2
TURBO

eFLOW® PRO 2
TURBO SHADOW

eCRAVE® 2

S. 900 °C
Terrassenheizer

POLO® 2.0 BLACKDUTCH OVEN
PREMIUM 

PIZZASCHAUFEL
GRILL MAGS®   

GEWÜRZHALTER

NEU NEU NEU

NEU NEU
NEU

NEU

NEUNEU NEU

NEU

NEU

540°c
550°c



1199,00€
UVP inkl. MwSt

ART.-NR. 8607

1399,00€
UVP inkl. MwSt

ART.-NR. 8609

1899,00€
UVP inkl. MwSt

ART.-NR. 8606

1699,00€
UVP inkl. MwSt

ART.-NR. 8608

• CRUSTER®

• 800 °C TURBO ZONE™
• 3 Edelstahlbrenner
• SWITCH GRID™

• CRUSTER®

• 800 °C TURBO ZONE™
• 3 Edelstahlbrenner
• Dual-Seitenkocher
• SWITCH GRID™
• Slider-Grillrost

• CRUSTER®

• 800 °C TURBO ZONE™
• 3 Edelstahlbrenner
• Dual-Seitenkocher
• SWITCH GRID™
• Slider-Grillrost

• CRUSTER®

• 800 °C TURBO ZONE™
• 3 Edelstahlbrenner
• Dual-Seitenkocher
• SWITCH GRID™
• Slider-Grillrost
• Delicater™-Ofen

B 150,5 x T 66,5 x H 120,6 cm
B 70 x T 48 cm
19,7 kW
64 kg

B 150,5 x T 66,5 x H 120,6 cm
B 70 x T 48 cm
24,9 kW
72 kg

B 150,5 x T 66,5 x H 120,6 cm
B 70 x T 48 cm
24,9 kW
96 kg

B 150,5 x T 66,5 x H 120,6 cm
B 70 x T 48 cm
24,9 kW
106 kg

3 I CRUSTER® 

3 IK CRUSTER®

3 IK KITCHEN CRUSTER® 3 IKO KITCHEN CRUSTER®

77931
77922
77903
77914

SWITCH GRID  

WEITERE EINSÄTZE

1. 39,90€ 2. 49,90€

3. 44,90€ 4. 39,90€

UVP inkl. MwSt 

SWITCH GRID  

DUTCH OVEN 

ART.-NR. 7795  89,90€

UVP inkl. MwSt

DELICATER™-OFEN

ART.-NR. 8603  299,00€

UVP inkl. MwSt

SLIDER-GRILLROST 

ART.-NR. 8683  59,95€

UVP inkl. MwSt

GRILLSPIESS PRO 

UNIQ PRO 3

ART.-NR. 7908 89,90€

UVP inkl. MwSt

PREMIUM 

WETTERSCHUTZHÜLLE 

UNIQ PRO 3

ART.-NR. 5696  69,90€

UVP inkl. MwSt

SWITCH GRID  

WOK

ART.-NR. 7797 59,90€

UVP inkl. MwSt

NEU

NEU

NEU

NEU NEU

NEU

NEU

NEU

560°c
570°c



77931
77922
77903
77914

• 800 °C TURBO ZONE™
• 3 Edelstahlbrenner
• Infrarot-Backburner
• Seitenkocher
• SWITCH GRID™

• 800 °C TURBO ZONE™
• 4 Edelstahlbrenner
• Infrarot-Backburner
• Seitenkocher
• SWITCH GRID™
• Spülbecken

B 142 x T 64 x H 118 cm
B 60 x T 45 cm
18,6 kW
55 kg

B 153 x T 64 x H 118 cm
B 70 x T 45 cm
22,3 kW
80 kg

3 SIK TURBO  

799,00€
UVP inkl. MwSt

ART.-NR. 8713

1099,00€
UVP inkl. MwSt

ART.-NR. 87144 SIK PROFI TURBO

SWITCH GRID  

DUTCH OVEN 

ART.-NR. 7795  89,90€

UVP inkl. MwSt

SWITCH GRID  

WOK

ART.-NR. 7797 59,90€

UVP inkl. MwSt

PLANCHA  

GUSSPLATTE

ART.-NR. 7780 89,90€

UVP inkl. MwSt

EDELSTAHL-GRILLSPIESS 

KANSAS II PRO 3 + PRO 4 

ART.-NR. 7901/7976    99,90€

UVP inkl. MwSt

GRILLSPIESS PRO 

KANSAS II PRO 3 + PRO 4

ART.-NR. 7908  89,90€

UVP inkl. MwSt

PREMIUM 

WETTERSCHUTZHÜLLE 

KANSAS II PRO 3 + 4

ART.-NR. 5696  69,90€

UVP inkl. MwSt

SWITCH GRID  

GUSS-WENDEPLATTE 1/2  

KANSAS II PRO 4

ART.-NR. 7789  69,90€

UVP inkl. MwSt

SWITCH GRID  

WEITERE EINSÄTZE

1. 39,90€ 2. 49,90€

3. 44,90€ 4. 39,90€

UVP inkl. MwSt 

EDELSTAHL-GRILLPFANNE 

FÜR SEITENKOCHER 

KANSAS II PRO 3 + 4

ART.-NR. 7885 59,90€

UVP inkl. MwSt

GUSS-WENDEPLATTE 1/3  

KANSAS II PRO 3 

ART.-NR. 7880  59,90€

UVP inkl. MwSt

NEU

NEU

NEU

580°c
590°c



GUSS-WENDEPLATTE 1/3  

MONROE PRO 3

ART.-NR. 7882  49,90€

UVP inkl. MwSt

EDELSTAHL-GRILLSPIESS 

MONROE PRO 3 + 4

ART.-NR. 7903 89,90€

UVP inkl. MwSt

GRILLSPIESS PRO 

MONROE PRO 3 + 4

ART.-NR. 7908 89,90€

UVP inkl. MwSt

SWITCH GRID  

GUSS-WENDEPLATTE 1/2  

MONROE PRO 4

ART.-NR. 7893  69,90€

UVP inkl. MwSt

SWITCH GRID  

MONROE PRO 3

ART.-NR. 7784  79,90€

UVP inkl. MwSt

MODULARER TROLLEY 

MONROE PRO 3 + 4 

ART.-NR. 88186              99,90€

UVP inkl. MwSt

PREMIUM WETTERSCHUTZHÜLLE 

MONROE PRO 3 + 4 /  

MONROE PROX 3

ART.-NR. 5693  54,90€

ART.-NR. 5696  69,90€

UVP inkl. MwSt

EDELSTAHL-GRILLPFANNE 

FÜR SEITENKOCHER 

MONROE PRO 3 + 4

ART.-NR. 7712 59,90€

UVP inkl. MwSt

NEUSWITCH GRID  

DUTCH OVEN 

ART.-NR. 7795  89,90€

UVP inkl. MwSt

SWITCH GRID  

WOK

ART.-NR. 7797 59,90€

UVP inkl. MwSt

PLANCHA  

GUSSPLATTE

ART.-NR. 7780 89,90€

UVP inkl. MwSt

SWITCH GRID  

WEITERE EINSÄTZE

1. 39,90€ 2. 49,90€

3. 44,90€ 4. 39,90€

UVP inkl. MwSt 

NEU

NEU
77931
77922
77903
77914

599,00€
UVP inkl. MwSt

ART.-NR. 8374

649,00€
UVP inkl. MwSt

ART.-NR. 8371

799,00€
UVP inkl. MwSt

ART.-NR. 8378

749,00€
UVP inkl. MwSt

ART.-NR. 8370

699,00€
UVP inkl. MwSt

ART.-NR. 8376

• 800 °C TURBO ZONE™
• 3 Edelstahlbrenner
• Edelstahlrost
• 2 abklappbare Seitenablagen
• Sichtfenster

• 800 °C TURBO ZONE™
• 3 Edelstahlbrenner
• Seitenkocher
• SWITCH GRID™
• emaillierte Garhaube

• 800 °C TURBO ZONE™
• 4 Edelstahlbrenner
• Infrarot-Backburner
• Seitenkocher
• SWITCH GRID™
• Sichtfenster

• 800 °C TURBO ZONE™
• 3 Edelstahlbrenner
• Infrarot-Backburner
• Seitenkocher
• SWITCH GRID™
• Sichtfenster

• 800 °C TURBO ZONE™
• 4 Edelstahlbrenner
• Infrarot-Backburner
• Seitenkocher
• SWITCH GRID™
• emaillierte Garhaube

B 136 x T 57 x H 118,5 cm
B 62 x T 43 cm
11,2 kW
48 kg

B 143,5 x T 57 x H 118,5 cm
B 62 x T 43 cm
14,1 kW
49,5 kg

B 153,5 x T 58 x H 118,5 cm
B 74 x T 43 cm
21,1 kW
55 kg

B 143,5 x T 58 x H 118,5 cm
B 62 x T 43 cm
17,6 kW
50 kg

B 153,5 x T 58 x H 118,5 cm
B 74 x T 43 cm
21,1 kW
54 kg

X 3 S TURBO 

BLACK 3 K TURBO

BLACK 4 IK TURBO3 SIK TURBO

4 SIK TURBO
600°c

610°c



• 800 °C TURBO ZONE™
• 3 Edelstahlbrenner
• Infrarot-Backburner
• Seitenkocher
• SWITCH GRID™ mit Sear Grate
• Sichtfenster
• emaillierte Garhaube

• 800 °C TURBO ZONE™
• 4 Edelstahlbrenner
• Infrarot-Backburner
• Seitenkocher
• SWITCH GRID™ mit Sear Grate
• Sichtfenster
• emaillierte Garhaube

B 143,5 x T 58 x H 118,5 cm
B 62 x T 43 cm
17,6 kW
52 kg

B 153,5 x T 58 x H 118,5 cm
B 74 x T 43 cm
21,1 kW
57 kg

3 SIK TURBO SHADOW  

749,00€
UVP inkl. MwSt

ART.-NR. 8381

849,00€
UVP inkl. MwSt

ART.-NR. 83854 SIK TURBO SHADOW

GRILLSPIESS PRO 

MONROE PRO 3 + 4

ART.-NR. 7908 89,90€

UVP inkl. MwSt

NEU

EDELSTAHL-GRILLSPIESS 

MONROE PRO 3 + 4

ART.-NR. 7903 89,90€

UVP inkl. MwSt

MODULARER TROLLEY 

MONROE PRO 3 + 4 

ART.-NR. 88186              99,90€

UVP inkl. MwSt

PREMIUM 

WETTERSCHUTZHÜLLE 

MONROE PRO 3 + 4

ART.-NR. 5696  69,90€

UVP inkl. MwSt

EDELSTAHL-GRILLPFANNE 

FÜR SEITENKOCHER 

MONROE PRO 3 + 4

ART.-NR. 7712 59,90€

UVP inkl. MwSt

GUSS-WENDEPLATTE 1/3  

MONROE PRO 3

ART.-NR. 7882  49,90€

UVP inkl. MwSt

SWITCH GRID  

GUSS-WENDEPLATTE 1/2  

MONROE PRO 4

ART.-NR. 7893  69,90€

UVP inkl. MwSt

SWITCH GRID  

MONROE PRO 3

ART.-NR. 7784  79,90€

UVP inkl. MwSt

SWITCH GRID  

DUTCH OVEN 

ART.-NR. 7795  89,90€

UVP inkl. MwSt

SWITCH GRID  

WOK

ART.-NR. 7797 59,90€

UVP inkl. MwSt

PLANCHA  

GUSSPLATTE

ART.-NR. 7780 89,90€

UVP inkl. MwSt

SWITCH GRID  

WEITERE EINSÄTZE

1. 39,90€ 2. 49,90€

3. 44,90€ 4. 39,90€

UVP inkl. MwSt 

77931
77922
77903
77914

NEU

NEU

NEU

NEU

620°c
630°c



EDELSTAHL-GRILLSPIESS 

COLORADO 3 + 4 / COLORADO 6

ART.-NR. 7903                  89,90€

ART.-NR. 7909               109,00€

UVP inkl. MwSt

799,00€
UVP inkl. MwSt

ART.-NR. 8523

549,00€
UVP inkl. MwSt

ART.-NR. 85206

649,00€
UVP inkl. MwSt

ART.-NR. 85216

• 800 °C TURBO ZONE™
• 3 Edelstahlbrenner
• Infrarot-Backburner
• SWITCH GRID™
• 2 abklappbare Seitenablagen

• 800 °C TURBO ZONE™
• 4 Edelstahlbrenner
• Infrarot-Backburner
• SWITCH GRID™
• 2 abklappbare Seitenablagen

• 2-fache 800 °C TURBO ZONE™
• 6 Edelstahlbrenner
• Infrarot-Backburner
• Seitenkocher
• SWITCH GRID™
• 1 abklappbare Seitenablage

B 135 x T 58 x H 118 cm
B 62 x T 43 cm
14,7 kW
45 kg

B 145 x T 58 x H 118 cm
B 74 x T 43 cm
18,2 kW
50 kg

B 167 x T 58 x H 118 cm
B 94 x T 43 cm
27,05 kW
61 kg

3 I TURBO

4 I TURBO

6 IK TURBO II

SWITCH GRID  

DUTCH OVEN 

ART.-NR. 7795  89,90€

UVP inkl. MwSt

PREMIUM 

WETTERSCHUTZHÜLLE 

COLORADO 6

ART.-NR. 5697  74,90€

UVP inkl. MwSt

PREMIUM 

WETTERSCHUTZHÜLLE 

COLORADO 3 / COLORADO 4

ART.-NR. 5693  54,90€

ART.-NR. 5696  69,90€

UVP inkl. MwSt

SWITCH GRID  

GUSS-WENDEPLATTE 1/3  

COLORADO 3

ART.-NR. 7882 49,90€

UVP inkl. MwSt

GRILLSPIESS PRO 

COLORADO 3 + 4

 ART.-NR. 7908 89,90€

UVP inkl. MwSt

MODULARER TROLLEY 

COLORADO SERIE

ART.-NR. 88186              99,90€

UVP inkl. MwSt

EDELSTAHL-GRILLPFANNE 

FÜR SEITENKOCHER 

COLORADO 6

ART.-NR. 7712 59,90€

UVP inkl. MwSt

SWITCH GRID  

WOK

ART.-NR. 7797 59,90€

UVP inkl. MwSt

NEU
77931
77922
77903
77914

SWITCH GRID  

WEITERE EINSÄTZE

1. 39,90€ 2. 49,90€

3. 44,90€ 4. 39,90€

UVP inkl. MwSt 

SWITCH GRID  

GUSS-WENDEPLATTE 1/2|1/3 

COLORADO 4 / COLORADO 6

ART.-NR. 7893  69,90€

UVP inkl. MwSt

PLANCHA  

GUSSPLATTE

ART.-NR. 7780 89,90€

UVP inkl. MwSt

NEU

NEU

640°c
650°c



549,00€
UVP inkl. MwSt

ART.-NR. 8423

79,90€
UVP inkl. MwSt

ART.-NR. 1364/1360/1363

599,00€
UVP inkl. MwSt

ART.-NR. 8424

99,90€
UVP inkl. MwSt

ART.-NR. 1368/1365/1380

• 800 °C TURBO ZONE™
• 3 Edelstahlbrenner
• SWITCH GRID™
• 2 abklappbare Seitenablagen
• Kippfach

• emaillierter Grillrost
• Außenmantel aus
  beschichtetem Stahl
• praktischer Grillrostheber
• extrem leisen E-FAN BBQ- 
  Lüftertechnologie

• 800 °C TURBO ZONE™
• 3 Edelstahlbrenner
• Seitenkocher
• SWITCH GRID™
• 1 abklappbare Seitenablage
• Kippfach

• massiver, emaillierter Gussrost
• Mirror-Oberfläche
• LED-Ambientelicht unter dem 
  Grill zuschaltbar
• praktischer Grillrostheber
• extrem leisen E-FAN BBQ- 
  Lüftertechnologie

B 122 x T 58,5 x H 115 cm
B 54,5 x T 42 cm
10,7 kW
42 kg

B 47 x T 26 x H 13,5 cm
B 37 x T 25 cm
3,7 kg

B 47 x T 26 x H 13,5 cm
B 37 x T 25 cm
5,7 kg

B 122 x T 58,5 x H 115 cm
B 54,5 x T 42 cm
13,85 kW
42,5 kg

3 R TURBO AURORA®

3 KR TURBO AURORA® MIRROR

BUCHEN-HOLZKOHLE 1 KG

ART.-NR. 1383  4,99€

UVP inkl. MwSt

TASCHE

ART.-NR. 1389 19,90€

UVP inkl. MwSt

GUSSROST

ART.-NR. 1388 34,90€

UVP inkl. MwSt

ANZÜNDPASTE 200 ML

ART.-NR. 1386  2,99€

UVP inkl. MwSt

PREMIUM 

WETTERSCHUTZHÜLLE 

CUBIQ PRO 3 KR

ART.-NR. 5692  44,90€

UVP inkl. MwSt

PREMIUM 

WETTERSCHUTZHÜLLE 

CUBIQ PRO 3 R

ART.-NR. 5700  44,90€

UVP inkl. MwSt

EDELSTAHL-GRILLSPIESS 

CUBIQ PRO 3

ART.-NR. 7905  79,90€
UVP inkl. MwSt

GREY/MINT/TAUPE

COPPER/BLACK/MAT SILVER

SWITCH GRID  

DUTCH OVEN 

ART.-NR. 7795  89,90€

UVP inkl. MwSt

SWITCH GRID  

WOK

ART.-NR. 7797 59,90€

UVP inkl. MwSt

PLANCHA  

GUSSPLATTE

ART.-NR. 7780 89,90€

UVP inkl. MwSt

SWITCH GRID  

WEITERE EINSÄTZE

1. 39,90€ 2. 49,90€

3. 44,90€ 4. 39,90€

UVP inkl. MwSt 

NEU

NEU
77931
77922
77903
77914

660°c
670°c



299,00€
UVP inkl. MwSt

ART.-NR. 89376

399,00€
UVP inkl. MwSt

ART.-NR. 893776

399,00€
UVP inkl. MwSt

ART.-NR. 81296

• 3 Edelstahlbrenner
• Edelstahlrost
• Warmhalterost aus Edelstahl
• 2 abklappbare Seitenablagen

• 800 °C TURBO ZONE™
• 3 Edelstahlbrenner
• SWITCH GRID™
• Warmhalterost aus Edelstahl
• 2 abklappbare Seitenablagen

• 4 Edelstahlbrenner
• Seitenkocher
• Edelstahlrost
• Warmhalterost aus Edelstahl
• 1 abklappbare Seitenablage

B 124 x T 51 x H 108 cm
B 60 x T 42 cm
9,6 kW
26,5 kg

B 124 x T 51 x H 108 cm
B 60 x T 42 cm
10,5 kW
32,5 kg

B 134,5 x T 51 x H 108 cm
B 71 x T 42 cm
16 kW
30 kg

CHICAGO 3

CHICAGO 3 R TURBO

CHICAGO 4 K

EDELSTAHL-GRILLSPIESS 

CHICAGO 3 + 4

ART.-NR. 7904 79,90€

UVP inkl. MwSt

GRILLSPIESS PRO 

CHICAGO 3 + 4

ART.-NR. 7908 89,90€

UVP inkl. MwSt

SWITCH GRID  

CHICAGO 3

ART.-NR. 7756 69,90€

UVP inkl. MwSt

SWITCH GRID  

CHICAGO 4

ART.-NR. 7794 79,90€

UVP inkl. MwSt

GUSS-WENDEPLATTE 1/3  

CHICAGO 3

ART.-NR. 7899 39,90€

UVP inkl. MwSt

GUSS-WENDEPLATTE 1/2 

CHICAGO 4

ART.-NR. 7894 69,90€

UVP inkl. MwSt

PREMIUM 

WETTERSCHUTZHÜLLE 

CHICAGO 3

ART.-NR. 5700 44,90€

UVP inkl. MwSt

PREMIUM 

WETTERSCHUTZHÜLLE 

CHICAGO 4 K

ART.-NR. 5695 49,90€

UVP inkl. MwSt

SWITCH GRID  

DUTCH OVEN 

ART.-NR. 7795  89,90€

UVP inkl. MwSt

SWITCH GRID  

WOK

ART.-NR. 7797 59,90€

UVP inkl. MwSt

NEU
77931
77922
77903
77914

SWITCH GRID  

WEITERE EINSÄTZE

1. 39,90€ 2. 49,90€

3. 44,90€ 4. 39,90€

UVP inkl. MwSt 

NEU

680°c
690°c
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GASFLASCHENHÜLLE STYLE 

5 KG RED/BLACK

ART.-NR. 5114/5115     14,90€

UVP inkl. MwSt

GASFLASCHENHÜLLE STYLE 

11 KG RED/BLACK

ART.-NR. 5116/5117     17,90€

UVP inkl. MwSt

249,00€
UVP inkl. MwSt

ART.-NR. 86466

159,00€
UVP inkl. MwSt

ART.-NR. 80146

199,00€
UVP inkl. MwSt

ART.-NR. 80166

249,00€
UVP inkl. MwSt

ART.-NR. 80176

• 3 Edelstahlbrenner
• Edelstahlrost
• Warmhalterost aus Edelstahl
• 2 abklappbare Seitenablagen

• 2 Edelstahlbrenner
•  Edelstahlrost
•  Warmhalterost aus Edelstahl

B 113 x T 54 x H 106,5 cm
B 50,5 x T 33 cm
7,05 kW
20 kg

B 89,5 x T 52 x H 97 cm
B 37,5 x T 33 cm
5,6 kW
14,5 kg

BROOKLYN NEXT 3

SAN DIEGO NEXT 2
• 4 Edelstahlbrenner
•  Edelstahlrost
•  Warmhalterost aus Edelstahl
•  5-kg-Gasflasche verstaubar

• 3 Edelstahlbrenner
•  Edelstahlrost
•  Warmhalterost aus Edelstahl

B 112 x T 52 x H 97 cm
B 60,5 x T 33 cm
9 kW
21 kg

B 102 x T 52 x H 97 cm
B 50,5 x T 33 cm
6,75 kW
17 kg

SAN DIEGO NEXT 4

SAN DIEGO NEXT 3 

SWITCH GRID  

BROOKLYN NEXT 3

SAN DIEGO NEXT 3

ART.-NR. 7809 59,90€

UVP inkl. MwSt

SWITCH GRID  

SAN DIEGO NEXT 2

ART.-NR. 7808 54,90€

UVP inkl. MwSt

EDELSTAHL-GRILLPFANNE  

SAN DIEGO NEXT 2

ART.-NR. 7887 54,90€

UVP inkl. MwSt

EDELSTAHL-GRILLSPIESS 

BROOKLYN NEXT 3

ART.-NR. 7911 69,90€

UVP inkl. MwSt

PREMIUM 

WETTERSCHUTZHÜLLE 

SAN DIEGO NEXT 2 + 3 / 4

ART.-NR. 5690 34,90€

ART.-NR. 5689 39,90€

UVP inkl. MwSt

PREMIUM 

WETTERSCHUTZHÜLLE 

BROOKLYN NEXT 3

ART.-NR. 5691 39,90€

UVP inkl. MwSt

EDELSTAHL-GRILLPFANNE  

BROOKLYN NEXT 3 

SAN DIEGO NEXT 3 + 4

ART.-NR. 7888 64,90€

UVP inkl. MwSt

SWITCH GRID  

DUTCH OVEN 

ART.-NR. 7795  89,90€

UVP inkl. MwSt

SWITCH GRID  

WOK

ART.-NR. 7797 59,90€

UVP inkl. MwSt

77931
77922
77903
77914

SWITCH GRID  

WEITERE EINSÄTZE

1. 39,90€ 2. 49,90€

3. 44,90€ 4. 39,90€

UVP inkl. MwSt 

NEU

NEU NEU

NEU
700°c

710°c
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IEAUCH ALS 30 MBAR 
CARAVAN-VERSION 
ERHÄLTLICH 

Urban pro Caravan 
ART.-NR. 2060301

199,00€
UVP inkl. MwSt

ART.-NR. 2095

349,00€
UVP inkl. MwSt

ART.-NR. 2080

179,00€
UVP inkl. MwSt

ART.-NR. 2103

199,00€
UVP inkl. MwSt

ART.-NR. 2102

249,00€
UVP inkl. MwSt

ART.-NR. 2060

299,00€
UVP inkl. MwSt

ART.-NR. 2081

• 2 Edelstahlbrenner
• emaillierter Gussrost
• verchromte Topfroste
• Garhaube aus pulver- 
 beschichtetem Stahl

• 2 Edelstahlbrenner
• emaillierter Gussrost
• verchromte Topfroste
• Garhaube aus pulver- 
 beschichtetem Aluguss

• 2 Edelstahlbrenner 
• Edelstahlrost
• verchromte Topfroste
• Garhaube aus pulver- 
 beschichtetem Stahl

• 2 Edelstahlbrenner
• emaillierter Gussrost
• verchromte Topfroste
• Garhaube aus pulver- 
 beschichtetem Aluguss
• robuster Trolley

• 2 Edelstahlbrenner
• emaillierter Gussrost
• verchromte Topfroste
• Garhaube aus pulver- 
 beschichtetem Stahl
• robuster Trolley

• 2 Edelstahlbrenner
• Edelstahlrost
• verchromte Topfroste
• Garhaube aus pulver- 
 beschichtetem Aluguss
• stabiles Ablageblech

B 94 x T 42 x H 34 cm
B 48 x T 32 cm
4,4 kW
13 kg

B 94 x T 42 x H 38 cm
B 48 x T 32 cm
4,4 kW
13 kg

B 59 x T 47 x H 76 cm
B 48 x T 32 cm
4,4 kW
10 kg

B 94 x T 55 x H 99,5 cm
B 48 x T 32 cm
4,4 kW
18,5 kg

B 94 x T 55 x H 95,5 cm
B 48 x T 32 cm
4,4 kW
18,5 kg

B 59 x T 47 x H 80 cm
B 48 x T 32 cm
4,4 kW
11 kg

URBAN 

URBAN PRO EXPLORER NEXT

URBAN PRO TROLLEY 

URBAN TROLLEY EXPLORER NEXT PRO

GUSS-WENDEPLATTE 1/2

ART.-NR. 2075  44,90€

UVP inkl. MwSt

EDELSTAHL-GRILLPFANNE

ART.-NR. 2076 64,90€

UVP inkl. MwSt

KARTUSCHENHALTER-SET

ART.-NR. 2092 34,90€

UVP inkl. MwSt

TASCHE 

EXPLORER NEXT + NEXT PRO

ART.-NR. 2101 29,90€

UVP inkl. MwSt

PREMIUM 

WETTERSCHUTZHÜLLE 

EXPLORER NEXT + NEXT PRO

ART.-NR. 5681 19,90€

UVP inkl. MwSt

SCHRAUBKARTUSCHE 450 G

ART.-NR. 6322 7,99€

UVP inkl. MwSt

PREMIUM 

WETTERSCHUTZHÜLLE 

URBAN + URBAN PRO

ART.-NR. 5681 19,90€

UVP inkl. MwSt

PREMIUM 

WETTERSCHUTZHÜLLE 

URBAN TRO. + URBAN PRO TRO. 

ART.-NR. 5699 34,90€

UVP inkl. MwSt

TROLLEY 

URBAN + URBAN PRO

ART.-NR. 2065 109,90€

UVP inkl. MwSt

PIZZASTEIN INKL. HALTER

ART.-NR. 8602  34,90€

UVP inkl. MwSt

GASFLASCHENHÜLLE STYLE 

5 KG RED/BLACK

ART.-NR. 5114/5115     14,90€

UVP inkl. MwSt

GASFLASCHENHÜLLE STYLE 

11 KG RED/BLACK

ART.-NR. 5116/5117     17,90€

UVP inkl. MwSt

AUCH ALS 30 MBAR 
CARAVAN-VERSION 
ERHÄLTLICH 

AUCH ALS 30 MBAR 
CARAVAN-VERSION 
ERHÄLTLICH 

Explorer Next 
Caravan 
ART.-NR. 2103301

Explorer Next 
Caravan 
ART.-NR. 2102301

zum direkten 
Anschluss an die 
Gasaußensteckdose 
von Freizeitfahrzeugen.

30 MBAR 
CARAVAN-VERSION:

720°c
730°c



449,00€
UVP inkl. MwSt

ART.-NR. 9710

449,00€
UVP inkl. MwSt

ART.-NR. 9712

249,00€
UVP inkl. MwSt

ART.-NR. 97116

• 800 °C TURBO ZONE™
• SWITCH GRID™
• 2 Heizzonen für kraftvolles 
 direktes und indirektes 
 Grillen/Backen
• 2 abklappbare Seitenablagen
• Warmhalterost aus Edelstahl

• 800 °C TURBO ZONE™
• SWITCH GRID™
• 2 Heizzonen für kraftvolles 
 direktes und indirektes 
 Grillen/Backen
• 2 abklappbare Seitenablagen
• Warmhalterost aus Edelstahl

• 2 separat regulierbare 
 Heizelemente (2.600 W) für
 kraftvolles direktes und 
 indirektes Grillen/Backen
• emaillierter Gussrost
• Warmhalterost aus Edelstahl
• 2 abklappbare Seitenablagen

B 112,5 x T 57 x H 111,5 cm
B 50 x T 39 cm
3 kW
36,5 kg

B 112,5 x T 57 x H 111,5 cm
B 50 x T 39 cm
3 kW
38 kg

B 103 x T 51,5 x H 99 cm
B 51 x T 33,5 cm
2,6 kW
24,5 kg

2 TURBO

2 TURBO SHADOW

ECRAVE® 2

77931
77922
77903
77914

SWITCH GRID  

WEITERE EINSÄTZE

1. 39,90€ 2. 49,90€

3. 44,90€ 4. 39,90€

UVP inkl. MwSt

SWITCH GRID  

DUTCH OVEN 

ART.-NR. 7795  89,90€

UVP inkl. MwSt

EDELSTAHL-GRILLSPIESS 

EFLOW PRO

ART.-NR. 7905 79,90€

UVP inkl. MwSt

PREMIUM 

WETTERSCHUTZHÜLLE 

ECRAVE

ART.-NR. 5690 34,90€

UVP inkl. MwSt

PREMIUM 

WETTERSCHUTZHÜLLE 

EFLOW PRO

ART.-NR. 5691 39,90€

UVP inkl. MwSt

Elektrogrills

NEU

NEU

740°c
750°c



Wenn’s beim Grillen mal wieder ziemlich heiß hergeht, zählt vor al-
lem eines: den Überblick zu behalten. Und wirklich nichts ist bes-
ser dafür geeignet als unsere GRILL MAGS®. Ehrlich, die geniale 
wie einfache Lösung hält, was sie verspricht — im wahrsten Sinne 
des Wortes. Mit den exklusiven und praktischen Haltern ist alles 
in bester Ordnung, denn alles ist fein säuberlich geordnet und in 
deiner Nähe. Dank starker, silikonummantelter Magnete sind die 
MAGS dazu noch schnell und materialschonend mit deinem Grill 
verbunden.

Mit dem richtigen Grillzubehör kann bei deinem Grillevent nichts 
mehr schief gehen. Die passenden Helferlein machen Laune und 
reichen vom Handschuh bis hin zum Schaschlikspieß-Set. So 
kannst du deiner Kreativität freien Lauf lassen und vielfältige Grill-
gerichte zubereiten.

Magnetische Halter für 
Grill-Accessoires

Kleine Helfer  
für deine Grillparty

Der Einsatz für 
jeden EinsatzGrill MAGS®

universal-
Zubehör

SWITCH GRID™

noch mehr zubehör auf 
enders-germany.com

PREMIUM GRILLZANGE 

AUS EDELSTAHL

ART.-NR. 8787 17,90€

UVP inkl. MwSt

GRILLWENDER

MIT KURZEM GRIFF

ART.-NR. 8784 11,90€

UVP inkl. MwSt

PREMIUM GRILLBESTECK

ART.-NR. 8786 49,90€

UVP inkl. MwSt

MELTING DOME 

AUS EDELSTAHL 

Ø 16 X H 10 CM

ART.-NR. 8783 24,90€

UVP inkl. MwSt

PIZZASTEIN 

B 40 X T 30 X H 1,5 CM

ART.-NR. 8775 29,90€

UVP inkl. MwSt

PREMIUM PIZZASCHNEIDER 

AUS EDELSTAHL 

B 35,5 X T 11 X H 2,5 CM

ART.-NR. 8771 16,90€

UVP inkl. MwSt

PREMIUM PIZZASCHAUFEL 

AUS EDELSTAHL 

B 20 X T 53 X H 3,5 CM

ART.-NR. 8770 24,90€

UVP inkl. MwSt

GRILLKORB L AUS EDELSTAHL 

B 34,5 X T 30 X H 6 CM

ART.-NR. 8822 24,90€

UVP inkl. MwSt

PREMIUM EINSTECH- 

THERMOMETER

ART.-NR. 8601 19,90€

UVP inkl. MwSt

NEU

NEU

NEU

NEU

Verwandle deinen Grill in eine wahre Allzweckwaffe — Buletten- 
proof. Ob deftige Schmorgerichte mit dem Dutch Oven, schar-
fes Anbraten per Sear Grate, heiße Backsessions auf dem  
Pizzastein, knuspriger Fleischgenuss durch den Geflügelbräter, 
schnelles und gesundes Garen aus dem Wok oder köstliche  
Beilagen in der Pfanne — dank SWITCH GRID™ bist du mit  
jedem und vor allem für jeden Einsatz gewappnet. Schnell und  
einfach ausgewechselt, kannst du den emaillierten Gussrost  
samt herausnehmbarem Rundelement frei nach deinem Ge-
schmack bestücken. Ein volles Magazin an Grillmöglichkeiten.NEU

760°c
770°c



349,00€
UVP inkl. MwSt

ART.-NR. 5640

229,00€
UVP inkl. MwSt

ART.-NR. 5460

229,00€
UVP inkl. MwSt

ART.-NR. 5462

159,00€
UVP inkl. MwSt

ART.-NR. 9351

199,00€
UVP inkl. MwSt

ART.-NR. 5442

• 2 einzeln zündbare ECO ULTRA-Brenner
 (2 x 2 kW) aus Edelstahl
• zielgerichtete Wärmestrahlung
 durch justierbare Brennersysteme
• schlankes Gehäuse mit Tür und stabilem
 Spannbügelverschluss

• Edelstahlbrenner
• 3 - 6 kW stufenlose Leistungsregulierung
• ENDUR-Reflexionssystem:
 infrarote Wärmestrahlen werden
 weiträumig und hocheffizient abgestrahlt
• wärmt gezielt und ohne Streuverluste
 genau auf Sitzhöhe
• optimal geschützte Bedienelemente
 innerhalb des Gehäuses
• Gehäuse aus Edelstahl

• Edelstahlbrenner
• 3 - 6 kW stufenlose Leistungsregulierung
• ENDUR-Reflexionssystem:
 infrarote Wärmestrahlen werden
 weiträumig und hocheffizient abgestrahlt
• wärmt gezielt und ohne Streuverluste
 genau auf Sitzhöhe
• optimal geschützte Bedienelemente
 innerhalb des Gehäuses
• matt pulverbeschichtetes Gehäuse

• ECO GREEN-Brenner aus
 Edelstahl
• 4 - 6 kW stufenlose Leistungs-
 regulierung
• schlankes Stülpgehäuse
 aus Edelstahl

• ECO GREEN-Brenner aus
 Edelstahl
• 4 - 6 kW stufenlose Leistungs-
 regulierung
• praktischer Ablagetisch
• Gehäuse mit magnetischem 
 Polyestermantel

H 218 x Ø 76 cm
4 – 6 kW
12 kg

H 218 x Ø 76 cm
4 – 6 kW
11,5 kg

H 213 x B 42 x T 45 cm
2 / 4 kW
27 kg

H 115 x Ø 42 cm
3 – 6 kW
12,5 kg

H 115 x Ø 42 cm
3 – 6 kW
12,5 kg

ECOLINE PURE POLO® 2.0

POLO® BLACK 2.0ELEGANCE ECO GREEN

FANCY ECO GREEN

*als bei herkömmlichen 12-kW-Standard-Brennern, 
*66 % weniger CO2-Ausstoß und Kosten bei Gebrauch beider Brenner

PREMIUM 

WETTERSCHUTZHÜLLE 

ECOLINE PURE

ART.-NR. 5677  44,90€

UVP inkl. MwSt

PREMIUM WETTERSCHUTZHÜLLE 

ELEGANCE ECO GREEN /FANCY 

ECO GREEN

ART.-NR. 5675  39,90€

ART.-NR. 5683  44,90€

UVP inkl. MwSt

HÖHENVERSTELLBARER 

TISCH 

ELEGANCE ECO GREEN 

ART.-NR. 5062          44,90€

UVP inkl. MwSt

PREMIUM 

WETTERSCHUTZHÜLLE 

POLO® 2.0 + POLO® BLACK 2.0

ART.-NR. 5676 29,90€

UVP inkl. MwSt

NEU

50 % weniger CO2-Ausstoß* 
50 % weniger Kosten*

50 % weniger CO2-Ausstoß* 
50 % weniger Kosten*

83 % weniger CO2-Ausstoß* 
83 % weniger Kosten*

780°c
790°c



Was viele nur zu Showzwecken mit großem Tamtam verkünden, 
ist bei diesem Contest hotte Realität: Der Preis ist heiß. Verbrenn 
dir nicht die Finger und, viel wichtiger, lass dir den Gewinn nicht 
durch die Topflappen gehen! Fackele nicht lange, sondern klebe, 
knipse und kassiere ab. So funktioniert’s:

That’s it — mehr ist es nicht. Kleiner Tipp: Je kreativer und witzi-
ger deine Bildidee ist, desto höher ist deine Chance, dieses su-
per-dupertolle Grillerlebnis abzuräumen. 

1. Nimm dir einen Enders-Sticker 

2. Papp ihn an etwas dran

3. Schieß ein Foto von deinem Kunstwerk

4. Lade das Kunstwerk auf Instagram hoch

5. Hau den Hashtag #EndersHeat23 drunter

6. Folge unserem Account @endersgermany 

Aufkleben, Ablichten, 
Absahnen!

Gewinnspiel

Bedenke bitte, dass dein Instagram-Profil auf öffentlich gestellt sein muss. Das Gewinnspiel findet im Zeitraum vom 01.02.2023 bis 31.07.2023 statt. 
Du musst mindestens 18 Jahre alt sein, um daran teilzunehmen. Mit deiner Teilnahme an diesem Gewinnspiel erklärst du dich bereit, deine Daten 
nach den neuen DS-GVO-Standards zum Versand im Falle des Gewinns freizugeben und dich bei dem Event per Video begleiten zu lassen. Werden 
die Teilnahmebedingungen nicht erfüllt, findet eine erneute Auslosung statt. Der Gewinn kann nicht umgetauscht werden. Keine Barauszahlung. 

Camillo Tomanek von Don Caruso BBQ zählt 
zu den besten Grillern in Deutschland. Der 
ehemalige Grillweltmeister ist mittlerweile 
unter die BBQ-Blogger gegangen und eines der 
bekanntesten Gesichter der Szene. 

GEWINN:

- inkl. Enders Monroe 4 SIK Turbo 
- inkl. Fleisch von Gourmetfleisch 
     (Grillabend für max. 6 Personen)

Steak-Tasting mit 
BBQ-Influencer 

Camillo

800°c

ALLES GUTE HAT EIN ENDE‘RS



Anzeige

NOCH NICHT GENUG? 
Besuch uns unter www.enders-germany.com  
für viele weitere Angebote und Inspirationen.

Änderungen, Irrtümer und Farbabweichungen vorbehalten. Informationen zu unseren AGB gibt es auf unserer Internetseite www.enders-germany.com




