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In unserem Online-Shop unter www.bbq24.de findest du viele Informationen und eine 

umfassende Auswahl unseres Sortiments.

BBQ24 – DU GRILLST ES DOCH AUCH!
Riesige Grill-Auswahl auf über 1.000 qm

BBQ24 präsentiert das größte Angebot rund um BBQ und Grillen in Oberschwaben und der Bodensee- 

region. In den alten Industrieräumen der Wangener Straße 17 in Ravensburg entdeckst du neben klassischen Gas- 

und Holzkohle-Grills auch Keramik- und Pellet-Grills, Smoker oder Pizzaöfen. Auch beim Zubehör oder bei Saucen und 

Gewürzen, lässt das Sortiment keine Wünsche offen. Eine große Auswahl an bestem nachhaltigem und regionalem  

Fleisch des renommierten Metzgermeister und Fleischsommelier Philipp Sontag und dem passenden Leibinger Bier 

runden das Angebot für einen perfekten Grillabend ab.

Wichtig ist, dass du genau für deine Möglichkeiten und Bedürfnisse den passenden Grill findest. Bist du eher der 

klassische Griller, der mit Feuer und Glut erst so richtig das Gefühl von Grillen hat oder magst du lieber schnell und 

praktisch deine Gerichte zubereiten? Bei dir soll es nicht nur Grillwurst, sondern auch Fisch, Steak, Gemüse, Pizza und 

auch mal Süßes vom Grill geben? Bei BBQ24 findest du garantiert den richtigen Grill.

Zum Start der Grillsaison wurde die Verkaufsfläche und das Sortiment nochmals vergrößert. Napoleon, Broil King, 

Weber, Otto Wilde, Monolith, Outdoorchef, Petromax, Traeger und Ooni ist nur eine Auswahl namhafter Hersteller. 

Und wer träumt nicht vom eigenen Grillparadies im Garten? Wenn du dir direkt eine komplette Outdoor-Küche 

einrichten möchtest, kannst du dich auch hier auf die individuelle Beratung und Planung durch 

geschultes Fachpersonal bei BBQ24 verlassen.

Auf den Geschmack gekommen?

Dann komm vorbei und lass dich überraschen. Aktuell gibt es im Rahmen des 150. Firmen- 

jubiläums der Thommel-Gruppe viele tolle Angebote und Aktionen. 

Mit Gas schnell auf den Punkt gebracht:

Grillen mit Gas eröffnet eine breite Palette an Zubereitungsarten von Speisen. Hauptsächlich 

wird dieser Grill als feste Grillstation genutzt. Die große Grillfläche und unterschiedliche  

Brennerzonen ermöglichen direktes und indirektes Grillen. So kann zum Beispiel gleichzeitig 

Gemüse gegart und Steaks bei indirekter Hitze auf den Punkt gebracht werden. Die Haube 

dient als ideales Hitzeschild, sodass Temperaturen sehr genau erreicht werden können.

schnell & sauber   |   vielseitige Möglichkeiten   |   praktische & schnelle Reinigung

Praktisch aus der Dose – der E-Grill:

Auch wenn es immer noch Zweifler an dieser Art zu Grillen gibt – Elektrogrills sind einfach sehr  

praktisch, da sie nur eine Steckdose benötigen und kein weiteres Brennmaterial. Somit können 

sie auch dort eingesetzt werden, wo ansonsten Grillen mit offener Flamme untersagt ist. 

Außerdem sind sie schnell einsatzbereit, bieten einfache und kompakte Grillmöglichkeiten und 

lassen sich bestens säubern. 

spontanes Grillvergüngen   |   fast überall einsetzbar   |   sauberes Grillen ohne Brennmaterial

Holzkohlegrill – ein Klassiker:

Für Traditionsgriller ist das Grillen mit einem Holzkohlegrill immer noch die einzig wahre Methode.  

Hier wird das Anzünden der Kohle und das Betreuen der Glut zelebriert. Die Holzkohle erzeugt eine rauchige 

Note, die diese Grillart besonders auszeichnet. Außerdem lassen sich sowohl Fleisch, Wurst und Gemüse als 

auch Pizza und viele weitere Leckereien auf dem Klassiker zubereiten. Mittlerweile gibt es eine große Auswahl 

an Holzkohlegrills – vom praktischen Picknickgrill und klassischen Kugelgrill bis zum Keramikgrill.

ursprüngliche Art des Grillens  |  optimale Hitzeverteilung  |   vom Camping- bis Profi-Modell

Pelletgrill – der Alleskönner unter den Grills:

Ein Pelletgrill lässt das Grillerherz höherschlagen. Er vereint die Vorteile verschie-

dener Grillarten – Aroma und Geschmack von Holzkohle, Schnelligkeit von Gasgrills 

und Präzision von Elektrogrills. Er verfügt über einen sehr großen Temperaturbereich von 

65 - 260 °C. Ob ein toller Rauchgeschmack oder eine fantastische Kruste, mit dem Pelletgrill geht 

beides und das auch noch kinderleicht mit der automatischen Temperatursteuerung und der 

smarten Bedienbarkeit. Neben Räuchern, Smoken und Grillen ist auch das Backen von Kuchen 

und Brot sowie die Zubereitung von Desserts möglich.

höchster Grillkomfort  |  vollautomatische Temperatursteuerung  |  unendliche Möglichkeiten

Willst du kein Angebot mehr verpassen und regelmäßig über anstehende Events und Aktionen informiert 

werden, dann melde dich gerne direkt online unter bbq24.de/newsletter zu unserem Newsletter an.

Welcher Grill passt zu dir?
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130 JAHRE BIERGENUSS
Tradition und Heimatliebe, die man schmeckt

Seit 1894 braut die Familie Leibinger mit viel Hingabe und Leidenschaft Bier auf dem Ravensburger Bier- 

buckel für ihre Heimat. Michael Leibinger führt diese Tradition bereits in der vierten Generation fort. In 130 

Jahren Brauereigeschichte ist das Handeln auch heute noch von einer tiefen Verbundenheit zur Region 

Bodensee-Oberschwaben geprägt. Höchste Qualität und die Verarbeitung sorgfältig ausgewählter regionaler  

Rohstoffe haben bei uns oberste Priorität. Das kristallklare Brauwasser aus der eigenen Quelle, Gerstenmalz von  

Bauern aus der Region und der Aromahopfen aus Tettnang 

zeichnet unsere Bierspezialitäten aus. 

Erlebnisse auf dem Bierbuckel 

Neben den oberschwäbischen Bierspezialitäten haben wir 

auf dem Bierbuckel noch mehr zu bieten, ein Besuch lohnt 

sich also auf jeden Fall. In unserem Brauereishop könnt ihr 

unsere beliebten Gläser und Krüge kaufen, durch die neuesten Leibinger-Fanartikel stöbern oder den coolen Leibinger 

Hoodie probieren und direkt mitnehmen. Wer auf der Suche nach einem bierigen Geschenk oder einem kleinen Mit-

bringsel ist, wird ebenfalls fündig. Für die Kulinarik bietet unser Bräustüble beliebte Klassiker der schwäbisch-deftigen 

Küche und dazu natürlich eine der frisch gezapften Bierspezialitäten. 

Ihr könnt euch noch nicht so richtig vorstellen, wie aus den feinen Zutaten unserer Heimat die Leibinger Bierspezialitäten 

werden? Da haben wir etwas für euch. Bei einer Brauereiführung oder einem Bier-Crash-Kurs geben wir einen kurzen Einblick 

in die Brauprozesse sowie in die Charakteristika der verschiedenen Biersorten. Wer sein Fachwissen über Bier noch weiter 

vertiefen möchte, ist bei unseren Bierseminaren genau richtig. Die vielfältigen Fachrichtungen, z.B. „Internationale Biere“, 

„einzelne Bierstile“ oder auch die „regionalen Biere“ bieten für jeden Geschmack das Richtige.

Zusätzlich können sich Einzelpersonen oder kleine Gruppen jeden ersten Mittwoch im Monat ab 17:30 Uhr 

beim „Tag des offenen Bier“ unserer öffentlichen Brauereiführung anschließen.

Welches bier passt zu dir?

„Die wichtigste Zutat beim Brauen  

ist die Liebe zu gutem Bier,  

genau wie zu unserer Heimat.“

Michael Leibinger  |  Bräu und Geschä�sführer 

’s Rote 
Vollmundig und markant, unser Edel 

Eignet sich besonders gut zu gegrillten Steaks, würzigen Wurstsalaten, kalten Platten, deftigen 

Braten und Eintopfgerichten sowie Obatztem, Romadur, pikantem Streichkäse und würzigem 

Emmentaler. Perfekt für den Feierabend, gesellige Runden oder TV-Abende.

’s Weisse  
Naturtrüb und hopfig frisch, unser Alkoholfreies  

Unser Alkoholfreies passt zu einer Vielzahl von Gerichten, einschließlich kalter Snacks, Pasta, 

Tapas, leichten Sommersalaten, milden Gemüsesuppen, Spargel, süßsauren Speisen, Reis- 

gerichten und ist der ideale Begleiter zu Desserts. Perfekt für gesellige Runden, wo man nicht 

auf den guten Geschmack verzichten will.

’s Blaue  
Süffig und mild, unser Helles   

Passt hervorragend zu kalten Platten, Canapés, Braten und Eintopfgerichten. Für Käseliebhaber 

empfehlen wir mild-würzigen Weichkäse, Münster oder halbfesten Schnittkäse. Besonders 

schmackhaft zu Nusskuchen als Dessert. Ideal für gesellige Zusammenkünfte und ein er-

frischender Durstlöscher für entspannte Abende. 

’s Grüne 
Hopfig und feinherb, unser Pils

Ideal zu Pasteten, Meeresfrüchten und gegrilltem Fisch sowie zu Frischkäse, Schafskäse und 

Sauermilchkäse. Durch seine bittere Note eignet sich unser Pils hervorragend als appetit- 

anregender Aperitif und ist ein beliebter Stammtischgenuss für Pilskenner.

Die Leibinger Produktpalette erstreckt sich über 14 erfrischende Spezialitäten:  

dunkel, hell, naturtrüb, alkoholfrei oder Radler. Heute stellen wir euch kurz und 

prägnant vier unserer Klassiker vor und zeigen euch, welches Bier dabei am besten  

zu ausgewählten Speisen passt – hier findet jeder seinen Favoriten!

Mehr Informationen findet ihr auf unserer Homepage unter www.leibinger.de oder direkt über den QR-Code:
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