





LATT OCH GOTT
FRAN GRILLEN

RUNT OM WEBER

Stora nyheter och upplevelser

Fodd ur en passion

Grillad mat smakar &nnu béttre

Anvand locket nér du grillar

De bésta briketterna...

Enkla grillmetoder

Ett rent ndje under manga ar

Bra utrustning

Nar storleken verkligen har betydelse
Grilleriet - En varld av varma upplevelser

Produktoversikt

BRIKETTGRILLAR

Den moderna eldstaden
Modell6versikt

Vad gor en brikettgrill till en Weber?
Smokey Joe®, Go-Anywhere®
Compact och One-Touch® Silver
One-Touch®Gold och Master-Touch®
Master-Touch® och One-Touch®
Performer®

Specialmodeller

ARETS STORA NYHET:
XXL-BRIKETTGRILL — 67 CM

GASOLGRILLAR
Enkelt att grilla varje dag

Modell6versikt

Vad gor en gasolgrill till en Weber

Spirit® Classic E-210, E-310

Spirit® Premium E-210, E-310, E-320
Genesis® E-310 och E-320

Genesis® S-310 og S-320

Genesis® E-310 Naturgas och S-320 Naturgas
Summit® S-450, E-450, S-650 och E-650

Recept med Weber tillbehér
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INNEHALL

WEBER® @™ WEBER® STYLE™ TILLBEHOR

Bade pa uteplatsen och till skogsutflykten Weber® Style™ Tools Tillbehor till Weber® Q™
Modelldversikt Weber® Style™ Lifestyle Originaltillbehor till gasolgrillar
Vad gér en Weber® Q™ till en Weber Weber® Style™ Lifestyle knivserie Originaltillbehor till Brikettgrill
Weber® Q™ 100 och 120 Bent Stiansen

Originaltillbehor

Weber® Q™ 200 och 220 Tandning och rengéring

Weber® Q™ 300 och 320

Weber® Q™ 140 och CharQ™



STORA NYHETER OCH UPPLEVELSER

— De stora nyheterna har fatt mycket upp-
marksamhet denna sdsong. Den klassiska
brikettgrillen finns nu i en extra stor version,
och finns precis som Smokey Mountain
Cooker™ i storlekarna XL och XXL. Men
aven pa tillbehdrssidan finns det stora
nyheter for grillfolket — och en sak ar séker,
hungern efter nya utrustningsdetaljer kom-
mer vi att kunna matta denna sésong.

Nar Weber har nya produkter pé ritbordet
ar designen lika viktig som funktionen.

— Den nya grillborsten fran Weber® Style™
ar ett bra exempel, understryker Stig
Pedersen. Den &r tillrackligt stor for att du
ska kunna ta i ordentligt med béada han-
derna och gora rent pa ett effektivt satt.
Samtidigt &r den ett vackert verktyg, skapat
fér manniskor som satter varde p& modern
design. Samma sak géller for den nya
serien tandare, dar du bl.a. hittar effektiva
tandare i samma design som de prisbeldnta
pepparkvarnarna fran Weber® Style™.

Grilla med stil

Det nya kebabsetet och revbensspjallstéllet
i designserien Weber® Style™ &r andra
nyheter som vi skapat for att ge dig en
storre grillupplevelse. Det gér det enklare
att vanda kebabspetten och ger plats at
annu fler revbensspjall.

Med den nya grillformen fran Weber®
Style™ &r det bade sakert och snyggt att
bara maten till och fran koket. Med soft-
coat-belaggning och halksaker yta ar den
som gjord for ett aktivt liv kring grillen.

Skapat i &kta grillanda

De stora gasolgrillarna i lyxserierna
Genesis® och Summit® var bland séson-
gens sista stora nyheter. Nu har turen
kommit till deras lillebror Spirit®.

Stig Pedersen understryker att den med
sitt attraktiva pris ar éverlagsen alla andra
gasolgrillar i samma prisklass.

— Spirit® har genomgétt en komplett make-
over i Webers utvecklingsavdelning, sé&
bade design och funktioner &r helt up-to-
date. Bland grillens funktioner finns breda
arbetsbord i rostfritt stal, elektronisk tand-
ning med Crossover™, grillgaller i porslins-
emaljerat  gjutjam,  porslinsemaljerade
Flavorizer® Bars samt mgjlighet till sido-
brénnare.

En riktigt bra rok

Vi har blivit alltfler som kénner att vi inte vill
vara utan doften av rok fran traspan i trad-
gérden. Det visar en snabb blick pa forsalj-
ningskurvan for Smokey Mountain Cooker™,
som fran denna sésong finns i bade 47 och
57 cm diameter. Design och funktion har

férenats med forbattrade funktioner.
Vattenkaret har tex. gjorts storre for
modellen p& 47 cm, sé att man inte beho-
ver fylla pa flera ganger.

— Smokey Mountain Cooker™ ar helt ratt
om man tycker om varmrokt mat, sager
Stig Pedersen. Det kan t.ex. vara filéer,
lammfiol, flasklagg, fisk eller hemmagjorda
korvar. Eller nagot helt annat — din fantasi
far fritt spelrum med den hér specialgrillen.
Manga &r t.ex. fortjusta i "Pulled Pork” och
andra ratter som oftast langtidsgrillas i
15-17 timmar vid 1dg temperatur.

Det finns en stor temasida om de olika
grilmetoderna fér  Smokey Mountain
Cooker™ pa weberklubben.dk.

—Kolla in den och piffa upp dina matvanor.
Det blir bara s& bra. Vi ser fram emot en
riktigt bra grillsdsong. Weber ar inte bara
stdrre 4n nagonsin, det ar aven urvalet av
recept och tillbehdr. Njut tillsammans med
vanner och familj runt grillen.
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Stig Pedersen
Marknadschef

Weber-Stephen Nordic
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FODD UR EN PASSION

FOR GOD GRILLAD MAT

George Stephen var ganska ung nar han
for forsta gangen gick in genom grinden till
Weber Brothers Metal Works i Chicago. Har
tilverkade han havsbojar av hdg kvalitet,
men Georges verkliga intresse handlade om
ndgot helt annat. George Stephen dlskade
att experimentera med sin grill. Han roade
sig i timmar med att hitta pa nya matratter
till familien och vannerna. Men han var aldrig
riktigt néjd med de dppna grillar, som var den
enda typ av grill som saldes i butikerna.

George byggde sin egen grill

Det var inte sa latt att tdmja elden i den
Oppna grillen. Nér de kalla vindarna blaste
in fran Lake Michigan, virvlade askan runt
i luften. Den la sig p4 maten och gav en
otrevlig sotsmak.

Det var inte heller sa enkelt att skéta elden
i det tuffa och snabbt véxlande klimatet
kring Chicago. Antingen blev grillen for
varm eller for kall, och ofta slog lagorna
upp runt maten nar fettet droppade ner pa
de glédande briketterna.

George byggde darfor sin egen grill for att
battre kunna kontrollera béde askan och
elden. Det blev till manga olika modeller,
men ingen av dem blev langlivad.

En idé slog ned som blixten

Men en dag pé fabriken fick han plotsligt
en idé medan han satt pa en havsboj och
at sin lunch. George hoppade upp, tog tag
i bojen och skar den mitt itu. S& satte han

ben pa botten och anvénde dverdelen som
lock. Han skapade ett spjall i toppen och ett
i botten. Nu hade han antligen fatt den grill
han drdmt om. Han kunde styra temperatu-
ren, tdmja askan och ldgorna och dérmed
skapa precis den smak pa maten som han
alltid hade sokt efter. En amerikansk ikon
var fodd, och resten ér historia.

Som en sputnik

Redan 1956 fick Webers brikettgrill sin
slutliga form, som i dag &ar vélkand o6ver
hela varlden. Det har inte skett s& stora
férandringar sedan 1956, eftersom grillen
fortfarande fungerar lika bra i dag som
den gjorde da. Men speciellt under 1957
skamtade man om att Webergrillen liknade
satelliten Sputnik, som ryssarna skickade i
omlopp kring jorden just det aret.

Det var svara tider under 50-talet, och det
skulle till nédgot extra for att skapa upp-
marksamhet kring Webergrillen. George
skickade darfor ut sina séljare pa vagarna
for att demonstrera och salja grillarna 6ver
hela landet.

De flesta smilade lite nar de sag Georges
mérkliga uppfinning. Men grillarna séldes
direkt nar de forsta hade fatt smaka pa
maten fran grillen.

Anvéndarna ville ha det allra basta
Det geniala med Webergrillen ar att den
inte bara ar en grill. Tack vare lockets och
baljans utformning fungerar den &ven som

varmluftsugn. Och eftersom Webergrillen
star utomhus, dar luften &r fuktigare an
inomhus, blir maten mérare och saftigare.
Den upplevelsen var man redan pé
1950-talet beredd att betala lite extra for.
Priset for en Webergrill var pa den tiden
cirka 40 dollar. Det var mycket mer &n de
cirka 7 dollar man fick betala fér konkur-
renternas grillar. Men 6ver hela USA verkar
anvandarna tycka att Webergrillen var
vard sitt pris. Inte minst eftersom George
tilsammans med sina medarbetare hade
kommit p& grundmetoderna f6r grillning och
skapat de forsta 101 grillrecepten, sa att
alla snabbt skulle kunna trolla fram samma
lackra matratter hemma i tradgarden.

George kopte hela fabriken

De forsta aren var alltsd ganska tuffa,
och Webergrillen var en mycket riskabel
satsning for George Stephen. Under
vintrarna var ekonomin ofta sa besvarlig att
medarbetarna inte |6ste in sina l6necheckar
utan att forst fraga George om det fanns
tackning pa kontot.

Men séljama arbetade sig igenom stad
efter stad for att I&ra amerikanerna att grilla
med locket p&, och sa smaningom hade
Webergrillen gjort sitt segertdg éver hela
Mellanvéstern.

| slutet av 5O-talet kunde darfér George
kopa Weber Brothers Metalworks, som
han dopte om till Weber-Stephen Products
Company.
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Under 60- och 70-talet hade intresset for
Webergrillen blivit s& stort att den var med
i manga TV-sandningar och blev ett valkéant
varumarke och en produkt som saldes i
butiker 6ver hela USA. Vad de inte ins&g
da, var att George och hans medarbetare
hade satt igdng en grillrevolution som skulle
ligga till grund fér den moderna grillkultur
som USA ar kénd for i dag.

Nya idéer ar en del av Webers DNA
George Stephen kom till arbetet varje dag,
med huvudet fullt av nya idéer om bade
grillar, tillbehdr och recept. Han ville ge
anvandarna den allra basta grillupplevelsen
fran det att de packade upp grillen tills de
satt runt bordet och njot av den fardiga
maten. Det skulle vara enkelt, nytt och
inspirerande.

Produktutveckling och innovation har
dérfor varit en del av Webers DNA anda
fran de forsta aren. George uppmuntrade
sina medarbetare att tanka fritt, och Weber
har alltid satt en &ra i att vara férst pa
marknaden med nya typer av produkter fér
alla grillentusiaster i hela varlden.

Under de tidigaste aren resulterade utve-
cklarnas idéer ibland i ngra nya trevliga
modeller. Nagra hade stérre framgéang
an andra, men alla modellerna var redan

da, precis som nu, skapade for att ge
anvandarna mer &n vad de trott var mojligt.
Det betyder ocksa att man &n i dag tittar
pa Weber for att fa en kénsla av i vilken
riktning grillkulturen kommer att utvecklas
i framtiden.

Gasen i botten pa
utvecklingsavdelningen

Weber var den forsta stérre grilltillverkaren
som tog steget fran briketter till el och
gas. Redan i bérjan av 70-talet kunde
Weber presentera nya och banbrytande
produkter for alla tre typerna av brénsle.
Alla modellerna byggde pa den klassiska
brikettgrillen, och anvandarna kunde fér
forsta gdngen uppleva hur enkelt det ar att
grilla med el eller gas.

1985 kommer Webers klassiska gasol-
modell Genesis® till varlden. Genesis® slog
med kraften av en mindre revolution pa
marknaden och blev genast en klassiker.
Den var en helt ny typ av gasolgrill, och
Weber blev pé& kort tid den mest seriésa
tillverkaren av de allra férndmsta model-
lerna.

Genesis®, som sedan dess har varit matt-
stock for alla andra gasolgrillar, ar dven i
dag en av Webers mest populara grillar.
Utanpé é&r designen ny och modem, och

det har hela tiden tillkommit nya funktioner.
Men inuti ar den i princip samma som
1981, nar Webers utvecklingsavdelning
redan hade anvant tusentals timmar for att
forfina grundkonstruktionen till perfektion.

Give him a good show

George grillade sin sista biff &r 1993,
nar han var 71 ar gammal. Men hans
stora gladje i att grilla och experimentera
med nya recept och nya grillmetoder &r
fortfarande drivkraften p& Weber-Stephens
huvudkontor, som ligger i Chicago-férorten
Palatine.

| det stora konferensrum, som en géng var
George Stephens kontor, finns i dag en
stor samling av Georges sportmemorabilia
och souvenirer fran hans otaliga resor éver
hela varlden. Pa vaggarna hénger bl.a. en
del tavlor med amerikanska ordsprék. Ett
av dem lyder: "God is Watching, So Give
Him a Good Show.”

Det kommer Weber att fortsétta géra med
samma entusiasm som under de mer &n 50
ar som gatt sedan Webergrillen foddes.







GRILLAD MAT

SMAKAR ANNU BATTRE

Med de ratta tillbehdren kan du grilla allt
i en Webergrill. Biffar, filéer, lammstekar,
havskréftor, auberginer, paprikor och alla
slags bréd och kakor. Du kan ocksa steka
agg och laga omeletter. Till och med sal-
lader, fruktdesserter och rakcocktails kan
grillas s& att du aldrig mer skulle drémma
om att tillaga dem pé annat satt. Det galler
bara att komma igang.

Gasol, briketter eller bada delarna
Ska du vélja en gasolgrill eller en for kol/
briketter? Det &r nog mest en fraga om
temperament.

Gasolgrillen ar perfekt for vardagen, eftersom
den ar enkel och snabb att tdnda. Du kan
vara spontan och spara tid pd matlagningen.
Har du en grill for briketter far du istéllet
den unika upplevelsen av perfekt grillning
dver levande eld. Brikettgrillen &r som gjord
for helgndjen, nar du har gott om tid att
gdra nagot extra av maten.

Har du bade gasol och briketter far du alla
férdelarna. Det blir till och med enklare att
grilla olika ratter till manga géster samtidigt,
t.ex. till en stor sommarmiddag for hela
familjen.

Akta grillsmak med alla
Webergrillar

Smaken blir densamma oavsett om du
grillar med gasol eller briketter. For att fa
den akta grillsmaken har Webers gasolgrill
namligen sa kallade Flavorizer® Bars. De
sitter precis ovanfor gasolbrannarna och
blir glédheta.

Nar fett och kottsaft droppar ner pa
Flavorizer® Bars och férangas, skapas en
aromatisk dnga som ger maten samma
lackra smak som du &r van vid fran brikett-
grillen. Flavorizer® Bars skyddar samtidigt
gasbrannarna mot droppande fett, s& att
det inte tapps till.

Garanti for manga goda
upplevelser

Alla- Webergrillar har en sak gemensamt:
Flerérig garanti som ger dig sékra grillupp-
levelser &r efter &r. De é&r tillverkade i robusta
material och kan st& ute bdde sommar och
vinter, cavsett om de &r avsedda fér gasol
eller briketter.

Nar nya modeller kommer ut pa marknaden
har de forst gattigenom en lang rad stenharda
tester, som bl.a. utsétter dem fér manga tim-
mars Osregn, haftig hetta och bitande kyla.
Och dessforinnan har Webers produkt-
utvecklare konstruerat modellerna sa att
aven flexibiliteten och anvéndarvanligheten
ar pa topp. Det ger dig massor av tid for
att grilla superlacker mat av alla slag och
under manga ar framat. Lycka till!



ANVAND LOCKET NAR DU GRILLAR

Darfor ska du alltid grilla med locket pa — &ven
om du grillar biffar som bara ska grillas négra
minuter pa varje sida. Locket hller namligen
kvar saften och de aromatiska &ngorna, som
ger den autentiska Webersmaken.

Alltid 6ppna spjall

Spjallen ska alltid vara helt éppna, bade
upptill och i bottnen. Hela idén med en
Webergrill &r just att frisk luft hela tiden ska
kunna passera genom den stangda grillen.
Darfor ska du inte heller ta av locket for att
sénka temperaturen.

Vill du ha mindre varme i grillen ska du var-
ken rora lock eller spjéll. Du ska bara lagga
i farre briketter. Det &r den enda metoden
som fungerar. Och en del av charmen
med att anvanda briketter &r just att lara
sig styra temperaturen och bemastra den
perfekta griliningen. Du ska faktiskt bara
rora spjallen for att slacka briketterna nar
du grillat klart.

Och sé ska du forstas 6ppna spjallen igen
helt nasta gang du ska bérja grilla. Kom
ocksa ihag att du kan anvanda de slackta
briketterna flera ganger. Kasta inte bort
dem innan de blivit till aska.

Varm, ren och vélsmord

Nar du har tant gasolen eller hallt de
glédheta briketterna pé brikettgallret, ska
du lata grillen férvarmas i 5-10 minuter.
Nar grillgallret ar uppvarmt, gor du rent det
fran eventuella fett- och matrester med en
grillborste.

Sedan smérjer du grillgallret med en bit
hushéllspapper fuktat med matolja. Hall i
hushéllspapperet med grilltdngen och inte
med fingrarna. Sedan kan du lagga maten
pa grillgallret. Grillar du flera bitar mat efter
varandra, bér du géra rent och smérja in
gallret igen innan du lagger pa nésta bit
mat. Det &r namligen viktigt att grillgallret
hela tiden ar varmt, rent och valsmort.

Maten lossnar lattare, och den ser mer
tilltalande ut.

Och du gér rengdringen enklare fér dig
sjaly, om du borstar grillgallret helt rent
nar du har slutat grilla. Gér det medan
grillgallret fortfarande ar glodhett. Da tar
det bara nagra fa sekunder att fa grillgallret
rent. Smorj med lite matolja, sa att det ar
vél skyddat mot rost.

Droppformar ar ett maste

Vid indirekt grillning ska du placera en
droppform pé brikettgallret under maten.
Da skyddar du grillen mot fett och kottsaft,
som annars brénner fast och ar besvarligt
att fa bort. Hall gérna lite vatten i botten av
droppformen. Annars kan fett och kottsaft
branna fast och ge maten en smak av
stekos. Du kan ocksa hélla buljong i drop-
pformen tillsammans med gronsaker och
kryddorter. Tillsammans med kéttsaften
har du basen till en perfekt sas.



DEN ENKLASTE TANDNINGEN

Briketter brinner enkelt i 2-3 timmar, medan trakol har brunnit ut redan efter en
timme. Med briketter behéver du darfor inte fylla pa flera ganger nar du ska grilla
stora kottstycken som ska grillas lang tid.

Ett annat skl till att 1ata bli att anvénda
trékol ar den aska som bildas vid férbran-
ningen. Askan virvlar runt maten inne i gril-
len och lagger sig ocksa pa kottet. Det ger
en mycket otrevlig smak som kan forstora
din grillupplevelse.

Sa valjer du briketter

Vilka briketter bor du képa? Det enkla sva-
ret ar "briketter fran Weber”. De briketterna
ar utvecklade for att ge dig den allra basta
grillupplevelsen, och de brinner jamnt under
upp till fyra timmar. Andra briketter kan
ibland ha brunnit ut redan efter tva timmar.
Kan du inte hitta briketter fran Weber, sa
ska du antingen vélja briketter gjorda av ett
hart traslag eller mineralbriketter.

Bégge typerna av briketter ger dig lang och
j@mn férbranning.

Képer du briketter av hart tra, bor du
kontrollera om de &r FSC-markta. Market
garanterar att trddet har odlats och fallts
efter de internationella reglerna fér god och
uthallig skogsvard.

Anvand skorstenstandaren varje gang
Det storsta hindret for en treviig grillkvall ar
ofta problem med att tdnda grillen. Du har
sakert fatt mangder av mer eller mindre goda

rad fran vanner och familj, men det finns bara
ett sékert satt att dstadkomma en perfekt
tandning: Anvand Webers skorstenstandare
varje gang du tander briketter.

Fyll den med briketter och tdnd under den
med Weber® Firecubes™. De ér tillverkade av
lukt- och giftfritt paraffin, och du behéver 2-3
stycken for att tanda en fylld skorstenstandare.
Pa det séttet far du perfekta briketter pa 20-25
minuter, och du kan lugnt anvanda den tiden till
att férbereda maten. Webers skorstenstandare
rymmer precis s& manga briketter som krévs
for att fylla en Klotgrill pa 57 cm.

Nar briketterna ska hallas i grillen anvander

du naturligtvis grillhandskar. Ta tag i skor-
stenstandarens bygel med ena handen
och i handtaget

med den andra, = i
och férdela briket-

terna  beroende pa

vilkken grillmetod du

vill anvanda.

Ateranvand

briketterna

Stang grillens spjall nar

du har grillat klart. Da
slacks briketterna, och
du kan anvénda dem igen

senare. Nésta gang du ska grilla fyller du
forst skorstenstandaren till en tredjedel med
nya briketter. Resten av skorstenstandaren
fyller du med redan anvdnda briketter.
Sedan tander du, och kan gladja dig dver
hur enkelt och férnuftigt det &r med ateran-
vandning.




ENKLA GRILLMETODER
TILL ALL SLAGS MAT

De grundldggande metoderna for modern
grillning utvecklades av Weber-Stephen
pa 1950-talet. Det vackte sensation att
man da fick méjlighet att grilla kalkoner,
lammstekar och stora nétstekar, som
kraver mer an 20 minuter.

GRILLNING

Direkt grillning med gasol och briketter &r barnsligt enkelt. Grillar
du med gasol, tander du grillen pa full Iaga och later den férvarmas
i 5 minuter. Sedan lagger du maten pa grillgallret éver brannarna.
Grillar du med briketter férdelar du de glédande kolen jamnt ver
hela brikettgallret. Sedan placerar du grillgallret i grillen och maten
pa grillgallret direkt dver briketterna.

Direkt

GRILLNING :
ALYV

Indirekt grillning &r lite svarare, men alla kan lara sig snabbt. Med
en gasolgrill tander du full laga och férvarmer i & minuter. Slack
sedan brannarna i grillens mitt genom att vrida knapparna till OFF,
och lagg maten pa grillgallret éver de slackta brannarna. De andra
brannarna i gasolgrillen sénker du till MEDIUM.

Har du en gasolgrill av typ Weber® Q™ med bara en brannare,
sanker du den till LOW och placerar maten mitt pa grillgallret. Vid
indirekt grillning med briketter férdelar du dem pa brikettgallret
med lika ménga briketter pa varje sida. Sedan placerar du en drop-
pform mitt mellan briketthégarna och haller lite vatten i den. Maten
placerar du pa grillgallret rakt dver folieformen, sa den ligger mellan
briketterna.
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Cirkular

GRILLNING

Nar du grillar med briketter i en klotgrill &r cirkulér grillning perfekt
for riktigt stora kottstycken, t.ex. hela kalkoner. Men dven pizza,
bréd och kakor blir perfekta med cirkulér grillning. Placera de
varma briketterna pa brikettgallret, i en ring hela vagen runt langs
kanten av grillen, och glém inte att satta en droppform i mitten.
Grillar du mer an 2-3 pizzor efter varandra bor du byta till en ny sten
allteftersom. Annars kan den bli for varm och pizzabotten branns.

GRILLNING

Den har metoden ar perfekt for mat som férst ska brynas och
dérefter grillas langre tid for att bli helt genomstekt.

Nar briketterna &r klara lagger du dem péa brikettgallret pa ena
sidan av grillen. Pa den andra sidan av brikettgallret stéller du en
droppform med lite vatten i.

Placera grillgallret i grillen och placera maten pé gallret dver briket-
terna. Borja med att bryna kéttet, t.ex. kycklingklubborna eller
oxfilén. Sedan flyttar du kottet till den andra sidan av grillgallret
over droppformen. Har grillas det fardigt i indirekt varme. Over bri-
ketterna kan du sedan placera gronsaker, t.ex. potatisar, paprikor
och majskolvar i mindre bitar.

Samma metod kan man anvénda med en gasolgrill med flera bran-
nare. Har flyttar du maten till en plats éver de slackta brénnama
efter att du brynt kottet. | en Weber® Q™ med bara en brannare
kan du sanka effekten till LOW efter att ha brynt kéttet.

Rok till maten

Manga grillentusiaster tycker om en latt eller stark réksmak, och
det finns naturligtvis méjlighet att grilla och réka maten samtidigt i
alla Webergrillar.

Du kan anvands rokspan i bade gasol- och kolgrillar. De stora
gasolgrillarna har inbyggd roklada for rokspan. | en Weber® Q™
gasolgrill far du bast resultat om du anvander rékspan i en
liten folieform.

| 'en Webergrill for briketter haller du rokspanet direkt pa de glo-
dande briketterna. Kom ihag att alltid lagga traspanet i en skal med
vatten i en timme innan du ska grilla. Du far bast rokutveckling om
tréspanet ar genomvatt.
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ETT RENT NOJE
UNDER MANGA AR

Det ar viktigt att halla grillen ren, och det &r sa enkelt om

man bara foljer nagra enkla rad.

Nar du far en ny grill &r grillgallret skinande
rent och fint. Det ar sista ganget du ser det
sal Ett galler som anvands ofta blir svart.
Det &r s& det ska se ut.

Det finns darfor ingen anledning att géra
grillgallret skinande rent efter varje grillning.
Det récker med att du gor det ordentligt
rent emellanat. Tvatta det férst med
kokhett vatten och diskmedel. Skélj daref-
ter gallret ordentligt i varmt vatten. Nasta
gang du grillar kan du varma grillgallret
ordentligt och sedan borsta bort den sista
smutsen med en grillborste. Grillgaller och
insatser av gjutjar rengér du pa samma
satt. Sedan smorjer du dem med matolja
for att skydda dem mot rost.

Forebygg flammor

Du kan forebygga flammor genom att ta
bort fett och matrester bade fran grillgallret
och grillens insida. Gér det garna med
Webers egna grillborstar, tillverkade av
massingstrad. De skadar varken gallret
eller grillens robusta porslinsemal;.

Enkelt att rengéra grillen

Grillens utsida rengdr du med en mijuk
svamp eller trasa som inte repar samt med
varmt vatten med rengdringsmedel. Sitter
smutsen fast riktigt ordentligt s& kan du
anvanda samma rengdringsmedel som Hill
keramiska spisplattor. Med en fuktig mjuk
trasa som inte repar rengdr du ovansidan
och eftertorkar sedan med en torr, mjuk
och luddfri trasa.

En skyddande skold mot smuts

Aven om en Webergill r gjord for att sta ute
aret runt, slipper du en massa rengéring om
du anvander ett 6verdrag. Det haller smutsen
borta frén grillen, som blir extra l&tt att hélla
skinande ren. Om grillen skulle a lite ytrost
kan du enkelt ta bort det med syrafri olja.

Tom ladan

Har du en grill med stdngd askfangare
ska du komma ihdg att tdmma den ofta.
Annars kan grillen slockna, om den inte
far tillrackligt med luft. Har du en &ppen

asklada. Kan du fylla den med lite vatten
nar du témmer grillen péa aska. Vattnet far
askan att klumpas ihop sa den inte flyger
runt pé hela uteplatsen.

Ibland ska man inte gora rent

Nar du stéller undan tradgardsmoblerna
kan du lugnt lata din Webergrill st& kvar pa
uteplatsen. Den &r namligen byggd for att
klara alla slags véader éret runt. Men hér du
till dem som bara grillar om sommaren, s&
|t bli att gora rent grillen efter sommarens
sista grilining. L&t den std med fett och
matrester pa, det hjdlper till att skydda mot
rost och korrosion.




Du klarar dig inte utan ett redskapsset. Det
drar verkligen ned upplevelsen om du ska
kéampa med vanliga bestick vid grillen. Kép
atminstone en grillspade och en tang, sé& ar
det enkelt att vénda kéttet utan att branna
fingrarna och underarmarna.

Perfekt tdndning och séker grillning
Med skorstenstandaren far du perfekta
glédande briketter. Den rymmer precis
den mangd briketter som kravs for att

MED BRA UTRUSTNING
FAR DU ANNU BATTRE
GRILLUPPLEVELSER

Férutom en bra grill finns det sex tillbehdr som ar helt
nédvandiga fér en bra grillupplevelse: En grillkokbok, ett
redskapsset, en grillborste, en stektermometer, ett par
grillhandskar och en skorstenstandare.

grilla i en Kklotgrill pa 57 cm. Bottengallret
i skorstenstandaren ar koniskt formad s&
att skorstenseffekten utnyttjas pa bésta
sétt.

Ett par grillhandskar gor det annu tryggare
att arbeta vid grillen. Det galler inte minst
nar du ska lyfta en skorstenstandare fylld
med t&nda briketter. Du kan ocksa unna
dig sjalv ett grillférklade. Det skyddar bade
dig och dina klader mot gnistor och stank.

Rétt temperatur, perfekt kott
Vare sig du valjer en elektronisk eller en
vanlig stektermometer, garanterar den att
kottet blir perfekt grillat varje gang.

Med en tradlos stektermometer kan du till
och med sitta inne och grilla ute. Det ar
en stor férdel om du t.ex. grillar vintertid,
och termometern sjélv talar om nér maten
ar fardig.




Baka i en Webergrill

Webergrillen ar lamplig till att baka olika
slags brod och kakor. Ett satt att lyckas ar
att ha en pizzasten, som du kan anvénda till
néstan alla slags bakverk.

En pizza gor du t.ex. i ordning i koket pa
ett bakplatspapper, och sedan lagger du
den pa den varma stenen i grillen. Ta bort
bakplatspapperet efter 3-4 minuter och
grilla fardigt pizzan, sa far du en perfekt
sprod botten.

Amerikansk BBQ

Kycklinghéllaren &r en annan utrustningsdetalj
som ger en annorlunda grillupplevelse. Med
denna praktiska pryl kan du tillaga den tradi-
tionella amerikanska "beer can chicken” utan
att ha ndgon élburk till hands. Hall &l eller vin
i behéllaren undertill tilsammans med kryd-
dorna och satt fast kycklingen ovanpa. Lagg
[0k, mordtter och andra gronsaker i fatet sé far
du en lacker garnering. Nér vi nu kommit il
den amerikanska avdelningen, ar det inte hel-

ler fel med en hallare for revbensspjall. Da far
du plats fér manga fler revbensspjall, som alla
blir perfekt grillade hela vagen runt. Hallaren
gor det dessutom lattare att bara maten till
och fran grillen. Hallaren for revbensspjall kan
ocksa anvandas till kycklinglar och annat kott,
som hdjs upp 6ver grillgaliret och blir perfekt
brynt och sprétt. Vil du titta pa annu fler
spannande utrustningsdetaljer, sa &r de sista
sidorna i denna katalog fyllda med l&ackerheter
fér nya experiment. God grillning!




NAR STORLEKEN
VERKLIGEN HAR BETYDELSE

Men betyder storleken verkligen nagot, nér
vi talar om grillning? Ja, det gér den. Du far
battre plats att arbeta med mer mat,
s& vanner och familj far annu finare grill-
upplevelser.

Master-Touch® 67 cm

— The Missing Link

Fram tills nu har manga grillentusiaster tittat
langtansfullt pd Webers stérsta Klotgrill,
Ranch® Kettle. Den har en diameter p& 110
cm och &r perfekt for stora sammankomster
med manga gaster. Men till utseendet skiljer
den sig mycket fran den Klassiska
brikettgrillen, och f& har plats for
den pé balkongen eller terras-
sen. Samtidigt ar den
alitfor stor fér de flesta
familiers normala behov.
Hér passar istéllet nya
Master-Touch® 67 cm perfekt!
Du far enkelt plats med tva
lammstekar p& en gang, nar det
finns  méanga  munnar  att
métta runt bordet. Och du far
fortfarande plats att grilla
gronsakerna och baka
potatisama i den
samtidigt.

Battre direkt grillning
Aven vid direkt grillning finns det stora for-
delar med Master-Touch® 67 cm. Aven
garvade grillentusiaster gor till och fran felet
att man lagger alltfor mycket mat pa grillen.
Weber rekommenderar att du bara anvén-
der 2/3 av grillgallret.
Detsamma galler briketterna. Fordela dem
pa tva tredjedelar av brikettgallret, och hall
sista tredjedelen fri. D& far du tvd omraden
pa grillen: Ett riktigt varmt omrade och ett
mellanvarmt omrade dér maten kan grillas
fardig utan att brannas. Metoden
b kan anvdndas fér mindre
koéttstycken, t.ex.
flaskfilé. De bryns
pd den varma
delen av grillen
och grillas sedan
fardigt pa den
mellanvarma delen.

Aven biffar som bara
ska grillas nagra minuter
man med fordel tillaga pa
det sattet. Kom alltid ihag

locket, &ven nar du grillar
korv eller biffar. Annars
fungerar inte metoden

optimalt, och du later en massa varme for-
svinna till ingen nytta.

Valkand kvalitét

Lock och balja ar som alltid tillverkade av
porslinsemaljerat stél, s& grillen bibehéller
formen &ven vid mycket hoga temperaturer.
Master-Touch® 67 cm ér tillverkad for att
klara alla slags vader, s& du kan grilla aret
runt utan att bekymra dig for rost eller sli-
tage. Aven om 10 &r sluter locket helt tatt
pa baljan.

Kompletterad med nagra lackra
detaljer

Foérutom den extra storleken finns det dven
ett par lackra designdetaljer som fértjanar
att ndmnas. Askladan &r t.ex. helt svart
precis som pa Weber® Perfomer®. Och det
finns en inbyggd termometer i locket, som
ocksd finns pd de nya modellerna av
Smokey Mountain Cooker™. En elegant
detalj som paminner om designen av klas-
siska amerikanska motorcyklar. Termo-
metern ser ut som en hastighetsmétare
och ger ett maskulint intryck som unders-
tryker grillens prestanda.
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DET HANDLAR OM EN OTRADITIONELL

UPPLEVELSE

Grilleriet 8r Webers toppmoderna kurscenter dér det varje dag
aret runt halls olika aktiviteter, fran teambuilding for foretag och
konsumentkvallar for vara aterforsaljares kunder till sarskilda
grillskolor pa helgerna. Det &r aktiviteter som ar otroligt populéra
bland foretag och personalféreningar — under en dag eller kvall
hos Weber kan medarbetarna métas. Den gemensamma
namnaren &r att de alla redan har en grill hemma. Och detta &r
anledningen till Grilleriets stora framgang! En dag p& Grilleriet &r
namligen en upplevelse du kommer att minnas l&nge. Inte
bara pa grund av den goda stamningen — men for att den
kunskap du far under kursdagen kan anvéndas
varenda dag nér du star hemma i tradgarden vid
din egen grill.

Martin Mygdam &r ansvarig fér den dagliga
verksamheten i Grilleriet, och ser fram emot att
f& undervisa annu fler grillentusiaster unde det
kommande aret. — Det ar roligt att se hur speciellt
mén som normalt inte lagar mat hemma plétsligt
stér och ftillagar varmrokt lax eller avancerade
fiskrétter, bara fér att det sker pa en grill. Jag

ar séker pa at deras fruar blir riktigt glada nar

de kommer hem efter en dag pa Girilleriet,
eftersom de ofta far prova nya ratter som
mannen med stor fortjusning tillagar pa sin
Weber-grill. Det finns alltid nagot nytt att dela
med sig av Grillkulturen utvecklas ju hela tiden,
och var ambition &r att ligga i utvecklingens
framkant. Vi vill vara férst med nya trender for
att f& annu battre grillupplevelser.




UTBILDNING

SOM DU FAR ANVANDNING FOR SENARE

Martin Mygdam férvéantar sig 6kad tillstrémning av besékare och
kursdeltagare till Grilleriet i framtiden. Interesset fér att grilla har
narmast exploderat bland kunderna de senaste aren. Och det &r
inte bara den klassiska brikettgrillen som séljer. Specialmodel-
lerna hittar man ocksé i fler och fler tradgardar. Det géller t.ex.
Webers Smokey Mountain Cooker™, specialgrillen for varmrok-
ning som fran 2009 finns i tva olika versioner.

| Grilleriets utbildningslokal finns den senaste tekniken, s& du
kan fa en totalupplevelse av alla Weber-grillar och grillmetoder
utan att behdva resa dig ur den bekvama bioféatélien.

— Vi anvander alla nya tekniker. Vi har t.ex. nagra mycket ef-
fektiva kurser dar alla kan se &ven de minsta invandiga detal-
jerna i alla grillarna pa storbildsskarm pa scenen.

GRILLPAVILJONGER

MATSAL

Under sensommaren 2008 6ppnade Grilleriet det senaste till-
skottet. Det blir bl.a. en ny och stérre visningslokal, som bade
presenterar de senaste produkterna och ger en inblick i Webers
historia. Ett nytt och stérre matlagningsomrade &ar ocksa en del
av nyheterna pa Grilleriet.

| trapaviljongerna utomhus finns det gott om plats att grilla oav-
sett vader, och har fa du testa de manga olika gasol- och klot-
grillsmodellerna som Weber har p& marknaden. Nar huvudet
och magen &r métta kan du slappna av i den moderna och my-
siga loungen. Har &r baren dppen sa att du kan njuta av en drink
och lata alla intryck sjunka in i den rofyllda miljon.

— Vi ser fram emot att fa traffa alla som har griliningen i blodet.
Och vi kan garantera dig en upplevelse som gor dig &nnu béttre
pa att grilla hemma i din egen tradgard!

UTSTALLNINGSLOKAL/BUTIK

MOTESRUM
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PRODUKTOVERSIKT 2009

BRIKETTGRILLAR,
GASOLGRILLAR,
WEBER® Q™

VIKUT OCH TITTA ...




BRIKETTGRILLAR

MODELLOVERSIKT
» «w X 2 2 2

BARBAR COMPACT ONE-TOUCH®SILVER

GRILLSYSTEM Smokey Joe® Gold Go-Anywhere® 47 cm 57 cm 47 cm 57 cm
Porslinsemaljerat lock och balja . . . . . .
Fiberforstarkta nylonhandtag 1 3 2 2 2 2
Termometer

Tuck-Away™ lockhallare

Trippelférnicklat grillgaller . . . . . .

Rostfritt grillgaller med vikkant

One-Touch™ rengéringssystem i aluminiumbelagt stal . .

Fabriksmonterat One-Touch™ rengdringssystem i rostfritt stal

Rostfritt aluminiumspjall . . . . . .

Askuppsamlare i aluminium . . . .

Rymlig, 16stagbar askfangare

Briketthallare 2 2
Char-Basket™ brikettkorgar

Redskapshallare

Varmetaligt arbetsbord av termoplast

Vadertalig CharBin™ férvaringslada

Touch-N-Go™ gasoltandningssystem

Vagnstomme av kraftigt stél

Krossékra allvadershjul . . . .

Lasbara svanghjul

Bottenhylla

UTVANDIGA MATT

Hajd (cm) 43 37 83 91 89 98
Bredd (cm) 37 53 52 61 59 64
Djup (cm) 42 31 56 61 52 57
FARGER

Porslinsemaljerat lock och balja finns i féljande farger:

Svart . . . . . .
Turkos .

Benvit .

Koppar

limegrén .

GARANTI

Balja och lock 10 ar 10 ar 5 ar bar 10 ar 10 &r
Bord i termoplast

Handtag till brikettgrill 2ar 2ar 2ar 2ar 2ar 2 ar
One-Touch® rengéringssystem 2ar 2 ar
Brikett- och grillgaller 2 ar 2 ar 2ar 2 ar 2 ar 2 ar

Ovriga delar (ben, botten, trekant, askuppsamlare, hjul och spjall) 2 ar 2ar 2 ar 2ar 2 ar 2 ar




RANCH® KETTLE

47 cm 57 cm Master-Touch™ 57 cm 67 cm 57 cm Gasol Gas 47 cm 57 cm
. . . . . . . . . .
3 3 3 3 1 1 1 1 1 2
. . . . .
. . . . .
. . . . . . 2 2
. . . . .
. . . . . . .
. . . . . . . . . .
.
. . . . . . .
2 2 2
2 2 2
3 3 3
. . .
. .
.
. . .
. . . . . . . .
. . .
. . .
89 98 98 106 97 10 10 104 123,2 107
64 69 69 78 121 128 128 48 63,5 96
52 57 57 78 64 72 72 48 63,5 114
. . . . . . . . . .
.
.
.
10 &r 10 &r 10 ar 10 ar 10 &r 10 &r 10 &r 10 ar 10 &r 10 ar
2ar 2 ar 2 ar
2ar 2ar 2ar 2ar 2ar 2 ar 2ar 2ar 2ar 2ar
2ar 2ar 2ar 2ar 2ar 2ar 2ar
2ar 2ar 2ar 2ar 2ar 2ar 2ar 2ar 2ar 2ar
2ar 2ar 2ar 2ar 2ar 2ar 2ar 2ar 2ar 2ar




GASOLGRILLAR

MODELLOVERSIKT _
SO, . r'.f'- ., AR, . . e, L, R,
L ol o

E-210 E-310 E-210 E-310 E-320 S-450/ S-650/
GRILLSYSTEM Classic Classic Premium  Premium  Premium E-310* E-320 S-310 S-320* E-450 S-650
Bréannare i rostfritt stal 2 3 2 3 3 3 3 3 3 4 6
Gasolférbrukning i KW/h 7,6 11,0 7,6 11,0 11,0 12,3 12,3 12,3 12,3 14,3 17,6
Crossover® tandningssystem . . . . . i . . .
Snap-Jet™ tandningssystem . .
Tryckknappstandning . .
Elektronisk tandning. . . . . . . .
Steglésa varmereglage . . . . . . . J .
Sidobrannarnas gasolférbrukning i kW/h 815 3,5 3,6 815 515
Roksystemets gasolférbrukning i kW/h 2,3 2,3
Infrardd rotisseribrannare 2,8 2,8
Grillgaller i emaljerat gjutjarm . .
Porslinsemaljerade grillgaller 3 . i . .
Grillgaller i rostfritt stal . . . .
Porslinsemaljerade Flavorizer® Bars . . . . . . .
Flavorizer® Bars av rostfritt stal . . . .
Fast termometer i mitten . . . . . . . . . . .
YTA
Grillyta (cm) 58x39 64x44 58x39 64x44 64x44 66x50 66x50 66x50 66x50 70x49 96x49
FINESSER
StopWatch™-teknik 3 . . . .
En eller flera avtagbara arbetsytor 1 1
Arbetsbord i rostfritt stal 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Kryddkorg 2 2
Redskapshallare 3 3 6 6 6 6 6 6 6 6 6
Skyddat férvaringsutrymme m. drrar i rostfritt stal . . . . . .
Lasbara svanghjul 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Hijul 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Krossékra allvadershjul 2 2
Weber kokbokshafte L . L . J . . . . J .
MATT Utvandiga matt med éppet lock
Hojd (cm) 151 160 162 1567 161 164 164 164 164 145 145
Bredd (cm) 131 137 132 134 138 162 162 162 162 168 188
Djup (cm) 71 76 61 64 64 76 76 76 76 76 76
FARGER
Svart . . . . . . . . .
Rostfritt stal NYHET! . . . .
GARANTI (AR)
Rostfritt stallock 25 ar 25 ar 25 ar 25 ar
Porslinsemaljerat lock 25 ar 25 ar 25 ar 25 ar 25 ar 25 ar 25 ar
Brénnare 10 ar 10 &r 10 &r 10 ar 10 &r 10 ar 10 &r 10 ar 10 &r 10 ar 10 &r
Vagn 2ar 2ar 2ar 2ar 2ar 2ar 2ar 2ar 2ar 2ar 2ar
Téandare och gnisthussats 2ar 2ar 2ar 2ar 2 ar 2ar 2ar 2ar 2 ar 2ar 2 ar
Grillgaller 3ar 3ar 3ar 3ar 3ar 3ar 3ar 3ar 3ar 3ar 3ar
Flavorizer® Bars 2 ar 2ar 2 ar 2ar 2 ar 2ar 2 ar 3ar 3ar 3ar 3ar
Ovriga delar 2 ar 2ar 2 ar 2ar 2 ar 2ar 2 ar 2ar 2 ar 2ar 2 ar

* Finns &ven i modell med naturgasanslutning



WEBER® Q™
MODELLOVERSIKT

WEBER® Q™

GRILLSYSTEM 100 120 200 220 300 320 140 CharQ™
Bréannare i rostfritt stal 1 1 1 1 2 2 1

Gasolférbrukning i KW/h 2,64 2,64 3,61 3,61 6,35 6,35

Tryckknappstandning . . .

Steglésa varmereglage . . . . . . .

Elektronisk tandning . . .

Grillgaller i gjutjam 3 3 . . (2 st) @ st) (2 st)
Grillgaller i rostfritt stal .

Fastmonterad termometer . . .

YTA

Grillyta (cm) 42,6x32 42,6x32 39x64 39x564 46x65 46x65 42,6x32 39x564
FINESSER

Glasfiberforstarkt nylonram . . . . . . .

Utfallbart arbetsbord 2 2 2 2 2

Lock och balja i formpressat aluminium . . . . . . . .
Redskapshallare . . . . o

Krossékra allvadershjul 2 2

MATT Utvandiga méatt med 6ppet lock (bordet utfallt)

Hojd (cm) 59,7 59,7 66,1 66,1 140,9 140,9 59,7 67,1

Bredd (cm) 68,6 103,9 130,6 130,6 140,3 140,3 68,6 130,6
Djup (cm) 48 48 61,6 63,6 76,2 76,2 48 63,5

FARGER

Svart .

Rod .

Titan . . . . . . . .

GARANTI (AR)

Delar i formpressad aluminium 5ar 5 ar 5 ar 5 ar 5ar 5 ar 5 ar 5 ar
Brannare 2ar 2 ar 2ar 2ar 2ar 2 ar 2ar

Vagn 2ar 2 ar

Tandare och gnisthussats 2ar 2 ar 2 ar 2ar 2ar 2 ar 2 ar

Grillgaller 2ar 2 ar 2 ar 2ar 2ar 2 ar 2 ar 2ar

Ovriga delar 2 ér 2ar 2ar 2 ar 2 ér 2 ér 2 ar 2 ar




GRILLAR

WEBER BRIKETTGRILL — DEN MODERNA ELDSTADEN




Ar du stolt éver att bemastra tandningen perfekt, och blir du
ivrig vid &synen av glodande briketter? Dé ska du vélja en bri-
kettgrill, for att f& den ursprungliga upplevelsen av elden som
talar till urménniskan i oss alla.

En riktig grillmastare

Vid brikettgrillen blir du méstare i att kontrollera temperatur och stekti-
der under alla vaderforhéllanden, sa att kyckling, fisk, biffar, lammstekar
och hela oxstekar blir perfekt tillagade. Men kom ihdg att du maste vara
beredd pa att tdmma asklédan ocksa, och fa lite sot p& handerna.

Stark konstruktion
Lock och balja &r — liksom hos alla Webers brikettgrillar — fram-
stéllda av forstklassigt, porslinsemaljerat amerikanskt stal. Det ar
en séarskilt stark konstruktion som héller formen perfekt ven vid
mycket héga temperaturer. Aven om 10 ér, sluter lock och
balja helt tatt sa att varmen stannar inne i grillen medan
du lagar mat. Det héar gor att Webers grill skiljer sig
frdn andra grillar som inte &r porslinsemaljerade
enligt samma metod. Den starka konstruktionen
innebar ocksa att en brikettgrill fran Weber kan
st& utomhus hela aret och i alla vader. Det &r
den byggd for, eftersom du ska kunna grilla all
slags mat, aret runt.




BRIKETTGRILLAR




VAD GOR EN BRIKETTGRILL TILL EN WEBER?

Porslinsemaljerat lock och balja

Handtag Alla lock och baljor pa Webers brikettgrillar ar tillverkade av
Glasfiberférstdrkta, underhélisfria amerikanskt kvalitetsstal, som invandigt och utvandigt &r belagt med
nylonhandtag som klarar all slags vader porslinsemalj. Vi branner pé det blanka ytskiktet av porslinsemalj vid
under grillens hela livslangd. 870°C fér att f& basta méjliga varmereflektering, rostskydd och

manga ars brandsaker tjanst.

Rostfritt aluminiumspjall
Ger den ratta lufttillférseln for perfekt
grilining. Aluminiumkonstruktionen
haller de rérliga delarna rostfria och
rorliga.

Galler

Véra kraftiga brikett- och
grillgaller av stal ar
konstruerade fér att halla

for ménga ars utegrillning.
Grillgallren ar trippelfornicklade,
vilket gor att de kan motsta rost
och é&r latta att underhalla.

Robotsvetsning
Komplexa robotsvetsningar
anvands for att fa starka, precisa
svetsskarvar pa alla benstallningar,
stalhandtag och gallerstdd.
Svetsningarna garanterar att
produkten far lang héllbarhetstid,
eftersom det inte finns nagra
muttrar och bultar som kan rosta
och lossna.

Exklusivt One-Touch™
rengoringssystem

Att témma askan ar en enkel
match, tack vare Webers unika
rengéringssystem. Dra bara fram
och tillbaka i en spak, som éppnar
och sténger alla 3 bottenhéalen,
varpa askan siktas ner i askladan
som &r avtagbar.




SMOKEY JOE® & GO-ANYWHERE®

SMOKEY JOE® GOLD

GO-ANYWHERE®

SMOKEY JOE® GOLD

10-arigt garantisystem

Porslinsemaljerat lock och balja.

1 glasfiberforstérkt nylonhandtag

Trippelférnicklat grillgaller

Grillyta = 37 cm i diameter

Bérhandtag som laser locket vid transport, och som samtidigt
fungerar som lockhéllare nér det sénks ned pé sidan

Webers bruksanvisning med recept

Tillverkad i USA

Farg pa lock och balja: Svart, turkos, limegron eller benvit

GO-ANYWHERE®

e 10-arigt garantisystem

e Porslinsemaljerat lock och balja.

e 3 glasfiberforstarkta nylonhandtag
e Trippelférnicklat grillgaller

e Platsbesparande, kompakt design
e Trippelforicklade ben, som laser locket vid transport
e Grillyta=41x25cm

e Webers bruksanvisning med recept
e Tillverkad i USA

L]

Férg pa lock och balja: Svart

UTVANDIGA MATT 9y 5 5
SMOKEY JOE® GOLD 43 cm 37 cm 42 cm
GO-ANYWHERE® 37 cm 53 cm 31 cm







COMPACT & ONE-TOUCH® SILVER




COMPACT

47 & 57 cm Fa=="

ONE-TOUCH® SILVER
47 & 57 cm

COMPACT

b-arigt garantisystem
Porslinsemaljerat lock och balja.

2 glasfiberforstarkta nylonhandtag
Trippelférnicklat grillgaller
Aluminiumspjall och askfat
Krossékra allvadershjul

Webers bruksanvisning med recept
Tillverkad i USA

Férg pa lock och balja: Svart

ONE-TOUCH® SILVER

UTVANDIGA MATT

10-arigt garantisystem
One-Touch™ rengéringssystem i aluminiumbelagt stal
Aluminiumspjall och askfat
Trippelférnicklat grillgaller

2 briketthallare

Porslinsemaljerat lock och balja.

2 glasfiberforstarkta nylonhandtag
Krossékra allvadershjul

Webers bruksanvisning med recept
Tillverkad i USA

Farger pa lock och balja: Svart

47 cm 83 cm

COMPACT

57 cm 91 cm
47 cm 89 cm

ONE-TOUCH® SILVER

57 cm 98 cm

B

52 cm
61 cm

59 cm
69 cm

D

56 cm
61cm

52 cm
57 cm



ONE-TOUCH® GOLD & MASTER-TOUCH®

ONE-TOUCH® GOLD
ONE-TOUCH® GOLD

One-Touch® Gold har samma utrustning som One-Touch® Silver,
men med féljande skillnader:

Fabriksmonterat One-Touch™ rengéringssystem i rostfritt stal
Stor avtagbar askfangare

Trippelférnicklat, grillgaller

3 glasfiberférstarkta nylonhandtag

Krossékra allvadershijul

Farger pa lock och balja: Svart

MASTER-TOUCH®

Master-Touch® har samma utrustning som One-Touch® Silver, men med
foljande skillnader:

e Fabriksmonterat One-Touch™ rengéringssystem i rostfritt stal
Stor avtagbar askfangare

Trippelférnicklat, grillgaller

Termometer i locket

Tuck-Away™ lockhallare

3 glasfiberférstarkta nylonhandtag

Krossékra allvadershijul

Farger pa lock och balja: Svart

57 cm finns 4ven i fargema limegron, koppar och benvit

57 cm

MASTER-TOUCH®

e W

UTVANDIGA MATT H B 5

47 cm 89 cm 64 cm 52 cm
57 cm 98 cm 69 cm 57 cm

ONE-TOUCH® GOLD

MASTER-TOUCH® 57 cm 98 cm 69 cm 57 cm






MASTER-TOUCH® & ONE-TOUCH®

MASTER-TOUCH® NYHET

ONE-TOUCH® PLATIUM

MASTER-TOUCH® 67 CM — NYHET

Fabriksmonterat One-Touch™ rengdringssystem i rostfritt stal

Stor avtagbar askfangare

Rostfritt grillgaller med vikkant

Inbyggd termometer i locket

Tuck-Away™ lockhallare

3 glasfiberforstérkta nylonhandtag

Krossékra allvadershjul

Farger pa lock och balja: Svart

67 cm har svart avtagbar askfangare samt varmeskéld med handtag

ONE-TOUCH® PLATINUM

10-arigt garantisystem

Fabriksmonterat One-Touch™ rengdringssystem i rostfritt stal
Aluminiumspjall med varmebestéandigt plasthandtag
Stor avtagbar askfangare.

Trippelférnicklat, grillgaller

Porslinsemaljerat lock och balja.

1 glasfiberforstarkt nylonhandtag.

Tuck-Away™ lockhallare

Krossékra allvadershjul

Bruksanvisning med recept

2 Char-Basket™ brikettkorgar

Varmetélig arbetsyta av termoplast

3 redskapshallare

Bottenhylla

Vagnstomme av kraftigt stal

Farger pa lock och balja: Svart

UTVANDIGA MATT

H B

MASTER-TOUCH® 67 cm 125 cm 84 cm

84 cm

ONE-TOUCH® PLATINUM 57 cm 97 cm 121 cm

64 cm
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PERFORMER®

PERFORMER® MED GASOLTANDNING

PERFORMER®

10-arigt garantisystem

Porslinsemaljerat lock och balja.

Termometer med 2 funktioner

Tuck-Away™ lockhallare

2 Char-Basket™ brikettkorgar

Védertalig CharBin™ férvaringsutrymme
Trippelférnickla grillgaller

Véarmetaligt arbetsbord av termoplast

1 glasfiberforstéarkt nylonhandtag

Krossékra allvadershjul

Vagnstomme av kraftigt stal

Bottenhylla

Fabriksmonterat One-Touch™ rengéringssystem av rostfritt
stal med en svart, avtagbar askfangare av aluminium
Aluminiumspjéll med varmebestandigt plasthandtag
3 redskapshéllare

Webers bruksanvisning med recept

Tillverkad i USA

Férger pa lock och balja: Svart

PERFORMER® MED GASOLTANDNING

Performer® med gasoltandning levereras med samma utrustning som

pa
L]

UTVANDIGA MATT

Performer® samt:
Touch-N-Go™ gasoltdndningssystem som tander briketterna
med ett enkelt knapptryck
Anvands med 450 g butan-/propanflaska fér engangsbruk (kan
anvandas for upp till 12 tandningar med 10 minuters varaktighet —
gasoltub ingar ej)
Farger pa lock och balja: Svart

H B

PERFORMER® 102cm 128 cm
PERFORMER® MED GASOLTANDNING 102cm 128 cm

72 cm
72 cm



SPECIALMODELLER

SMOKEY MOUNTAIN COOKER™
SMOKEY MOUNTAIN COOKER™ 47 CM

Nyhet: Inbyggd termometer
10-arigt garantisystem
Porslinsemaljerat lock och balja.

2 trippelfornicklade grillgaller
Glasfiberférstarkt nylonhandtag
Webers bruksanvisning med recept
Tillverkad i USA

Farger pa lock och balja: Svart
Véarmeskold

Termometer i locket

NYHET

¢

SMOKEY MOUNTAIN COOKER™ 57 CM — NYHET

57 cm har samma utrustning som 47 men med féljande skillnader:
o 2 glasfiberforstarkta nylonhandtag

RANCH® KETTLE

10-arigt garantisystem
Porslinsemaljerat lock och balja.
Trippelfomicklat grillgaller med vikkant
Tuck-Away™ lockhallare

Avtagbart askfat

2 glasfiberforstérkta nylonhandtag
Lasbara svanghjul

Vagn av kraftigt stal

Grillyta = 94 cm i diameter

3 redskapshallare

Webers bruksanvisning med recept
Tillverkad i USA

Farger pa lock och balja: Svart

47 cm

B7 cm

RANCH® KETTLE

UTVANDIGA MATT

H B D
SMOKEY MOUNTAIN COOKER™ 47 CM 104cm 48 cm 48 cm
SMOKEY MOUNTAIN COOKER™ 57 CM 124cm 585cm 61cm

RANCH® KETTLE 97 cm 121 cm 64 cm







GRILLAR

WEBER GASOLGRILLAR - ENKELT ATT GRILLA VARJE DAG




WEBER GASOLGRILLAR

ENKELT ATT GRILLA
VARJE DAG

Alla Webers grillar &r byggda for att st ute aret runt, sa
att du kan grilla sommar som vinter. Vill du grilla mycket till
vardags, ar det ofta en fordel att ha en gasolgrill. Den tands
med ett knapptryck och &r klar p4 10-15 minuter. Maten far
dessutom lika god smak som med brikettgrillen. | blindtest
kanner de flesta ingen skillnad, men nar de gor det vinner
gasolgrillen ibland &ver brikettgrillen.

Styr varmen till 100 %

Vérmen fran en gasolgrill &r jamnare och styrs helt och hallet
med grillens reglage. En gasolgrill gér det till och med snabbt,
enkelt och mer ekonomiskt att grilla riktigt sma portioner, t.ex.
ett par bananer med smélt choklad till efterratt.

Manga véljer faktiskt att ha bade gasol- och brikettgrill,
eftersom det ger fler méjligheter att skapa stora grillupple-
velser. De flesta tycker ocksa att det ar trevligt att ta god tid
pa sig vid brikettgrillen pa helgen, eftersom vi njuter av att
samlas och umgés runt de glodande briketterna

.Flavorizer® Bars — perfekt smak

Webers gasolgrill &r utrustad med sa kallade Flavorizer®
Bars, som bade ger en fantastiskt lacker grillsmak och
skyddar gasolbrannarmna mot nerdroppande fett, s& att de
inte tapps till. Flavorizer® Bars har uppfunnits av Weber-
Stephen, och sitter precis ovanfér gasolbréannarna.

Snabb rengoring

Alla Webers gasolgrillar &r dessutom byggda s& att sa
mycket fett, kéttsaft och matrester som majligt leds ned i
en liten droppskal i botten av grillen. Det gér att rengéringen
gar som en dans.



GRILLAR
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VAD GOR EN GASOLGRILL TILL EN WEBER?

Varje enskild gasolgrill fran Weber ar designad och tillverkad med lang
hallbarhet i atanke. Alla vara grillar &r byggda med basta tdnkbara material
och finesser for att fa Webers valkdnda ytegenskaper, kvalitet och hallbarhet.
Vi ndjer oss inte med mindre, och det bér inte du heller géra.

Kraftigt handtag —— —_— God smak ar inbyggd
Handtaget haller sig svalt oavsett hur Grillgallren till alla vara gasolgrillar &r tillverkade av
lange du grillar. Det har monterats pa antingen rostfritt stal eller emaljerat gjutjam.
sakert avstand till lockets ovansida, Under gallren sitter vara unika Flavorizer® Bars, som
sa att du slipper branna fingrama. ser till att maten far perfekt grillsmak och

samtidigt skyddar brannarna mot fett och kéttsaft.

Crossover®
tandningssystem
Du tander alla brénnare
med ett enkelt tryck pa
knappen for det elektro-
niska Crossover®
tandningssystemet.

Solid vagnstomme
Den solida vagnstommen
har skaurits till och
svetsats ihop med hjalp
av laser och svetsrobotar
for att garantera perfekt
precision. Darfor star din
gasolgrill fran Weber
stadigt och plant i

méanga ar framover.

\/

Latt att rengora
Fett, kottsaft och matrester
leds ned i en liten droppform

i botten av grillen. Skélen — pe[fekt koptroll
sitter bakom luckorna och Alla véra gasolbrénnare
ar |att att témma. ar tillverkade av rostfritt

stal och har steglosa

reglage, sa att du far
‘ ‘ 100 % kontroll éver

? temperaturen.

Robusta hjul |
Krossakra allvadershjul som kan lasas sa att gasolgrillen
stéar sakert pa uteplatsen, aret runt i manga ar.




SPIRIT® CLASSIC

SPIRIT® E-210 CLASSIC

-

SPIRIT® E-310 CLASSIC

”~

SPIRIT® — EN KLASSIKER

| HELT NY DESIGN

SPIRIT® E-210 CLASSIC

26-arigt garantisystem

StopWatch™ teknik (4tt att montera)

2 rostfria brannare — 7,61 kW/t
Crossover®-tandningssystem

Grillgaller i porslinsemaljerat stal

Porslinsemaljerade Flavorizer® Bars

Porslinsemaljerat lock med centralt fastmonterad termometer
och lackerade sidor

Grillyta = 58 x 39 cm

Skyddat férvaringsutrymme, svartlackerade luckor och handtag
samt svartlackerade sido- och bakpaneler

1 avtagbart sidobord i varmebesténdig termoplast

3 redskapshéllare

2 kryddhyllor

2 lasbara hjul

2 stora, krossakra allvadershijul

Weber kokbokshafte

Farg pé locket: Svart

SPIRIT® E-310 CLASSIC

Spirit® E-310 Classic har samma utrustning som Spirit® E-210 Classic
men med féljande skillnader:

3 rostfria brannare — 11 kW/t
Grillyta = 61 x 44 cm

UTVANDIGA MATT

H B D
SPIRIT® E-210 151 cm 131 cm 71 cm
SPIRIT® E-310 160 cm 137 cm 76 cm

Matten ar med 6ppet lock







SPIRIT® PREMIUM




SPIRIT® E-210
PREMIUM

( 0
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NYHET

SPIRIT® E-310
PREMIUM
r i N -:s]

NYHET

SPIRIT® E-320
PREMIUM

NYHET

SPIRIT® E-210 PREMIUM

26-arigt garantisystem

2 rostfria brannare — 7,61 kW/t
Crossover-tandningssystem

Grillgaller i porslinsemaljerat stal

Porslinsemaljerade Flavorizer Bars

Porslinsemaljerat lock med inbyggd termometer mitt pa
och lackerade sidor

Grillyta = 58 x 39 cm

Skyddat férvaringsutrymme med svartlackerade dérrar
och handtag, samt svartlackerade sido- och bakstycken
2 sidobord i rostfritt stal

6 redskapshéllare

2 lasbara hjul

2 stadiga hjul

Elektronisk tdndning

Weber kokbokshafte

Farg pa locket: svart

SPIRIT® E-310 PREMIUM

Spirit® E-310 har samma utrustning som Spirit® E-210
men med féljande skillnader:

e 3 rostfria brénnare — 11 kW/t

e Grillyta=61x44cm

SPIRIT® E-320 PREMIUM

Spirit® E-320 har samma utrustning som Spirit® E-310
men med féljande skillnader:
e  Sidobréannare — 3,61 kW/t

UTVANDIGA MATT H 5

SPIRIT® PREMIUM E-210 152,5cm  157,5cm
SPIRIT® PREMIUM E-310 232 cm 135 cm
SPIRIT® PREMIUM E-320 232 cm 135 cm

Matten ar med 6ppet lock

D

157,5 cm
135 cm
135 cm



GENESIS®

GENESIS® E-310
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GENESIS® E-320

DEN SNYGGA
FAMILJEMODELLEN MED
DEN STORA GRILLYTAN

e
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GENESIS® E-310

26-arigt garantisystem

Lé&tt att montera

3 rostfria bréannare — 12,3 kW/t

Elektroniskt Crossover®-tandningssystem

Grillgaller i emaljerat gjutjarn

Porslinsemaljerade Flavorizer® Bars

Porslinsemaljerat lock med inbyggd termometer

och stallackerade sidor i formpressat aluminium

Grillyta = 66 x 50 cm

Skyddat férvaringsutrymme med lackerade frontluckor i samma farg som
locket, rostfria handtag, lackerade sido- och bakpaneler
2 sidobord i rostfritt stal

6 redskapshallare

4 hjul (de 2 framre &r lasbara)

Weber kokbokshafte

Tillverkad i USA

Finns i féljande farger: Svart

GENESIS® E-320

Genesis® E-320 har samma utrustning som Genesis® E-310
men med féljande skillnader:

Sidobrannare — 3,61 kW/t
Finns i foljande farger: Svart

UTVANDIGA MATT 9y 5 5
GENESIS® E-310 164 cm 152 cm 76 cm
GENESIS® E-320 164 cm 152 cm 76 cm

Matten ar med 6ppet lock






GENESIS®
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GENESIS® S-310

GENESIS® S-320

GENESIS® S-310

26-arigt garantisystem

3 rostfria brannare — 12,3 kW/t

Elektroniskt Crossover®-tandningssystem
Porslinsemaljerade gjutjarnsgaller

Rostfria 7 mm grillgaller Rostfria Flavorizer®Bars
Porslinsemaljerat lock med inbyggd termometer
och stallackerade sidor i formpressat aluminium
Frontluckor i rostfritt stal

Sidor och bakstycken i lackerat aluminium
Lackerad stalstomme

Grillyta = 66 x 50 cm

2 sidobord i rostfritt stal

6 redskapshallare

4 hjul (de 2 framre &r lasbara)

Weber kokbokshafte

Tillverkad i USA

GENESIS® S-320

Genesis® E-320 har samma utrustning som Genesis® S-310
men med féljande skillnader:

Sidobrannare under skyddande lock — 3,561 kW/t

UTVANDIGA MATT 9y 5 5
GENESIS® S-310 164 cm 152 cm 76 cm
GENESIS® S-320 164 cm 152 cm 76 cm

Matten ar med 6ppet lock




GENESIS® FOR NATURGAS
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GENESIS® E-310

GENESIS® S-320

UTVANDIGA MATT

H
GENESIS® E-310 164 cm
GENESIS® S-320 164 cm

Matten ar med 6ppet lock

76 cm

GENESIS® E-310 NATURGAS

Genesis® E-310 Naturgas har samma utrustning som Genesis® E-310
men med féljande skillnader:

e Naturgasplugg och slang medfélier

e Gasforbrukning: 1,1 mé/timme

GENESIS® S-320 NATURGAS

Genesis® S-320 Naturgas har samma utrustning som Genesis® S-320
men med féljande skillnader:

e Naturgasplugg och slang medféljer

e Gasforbrukning: 1,1 m3/timme

e Sidobrannare: 0,3 m3/timme

Grillen ska monteras av en auktoriserad installator

DEN SNYGGA

FAMILJEMODELLEN MED
roem DEN STORA GRILLYTAN



SUMMIT®

SUMMIT® E-450 SUMMIT® S-450/E-450

e 25-arigt garantisystem

i e 4 rostfria brannare — 14,3 kW/t

i e Sidobrannare under skyddande lock — 3,61 kW/t
*  Ro6kldda med brannare — 2,34 kW/t
e Infrardd rotisseribréannare — 3,11 kW/t
e Kraftig elmotor (230 V) monterad pa spett med 4 "gafflar"

! *  SnapJet™-tdndningssystem
® Massiva rostfria grillgaller — 9,5 mm
| e Rostfria Flavorizer® Bars
- e Lock i rostfritt/svartemaljerat stal med polerade kantlister och handtag,
@ centralt monterad termometer och sidostycken i formpressat aluminium
! | lackerad i matchande farg
SUMMIT® S-450 '_"_- *  Rostfritt/svartemaljerat lock med kromade aluminiumhandtag
e Lackerade sidor och bakpaneler
e Lackerad stalstomme
e Grillyta=70x49 cm
e 2 sidobord i rostfritt stal
® 6 redskapshallare
SUMMIT® S-650 = e 4 hjul (de 2 framre &r lasbara)
— e 1 Grill-out™ lamphandtag
| | ®  Weber kokbokshéfte
1 e Tillverkad i USA
| 1-—_... i
T D | SUMMIT® 5-650/E-650

Summit®S-650/E-650 har samma utrustning som Summit® S-450/E-450
men med féljande skillnader:

e B rostfria brannare — 17,58 kW/1

e Grillyta=96x49 cm

e 2 Grill-out™ lamphandtag

[ |
' i
@

SUMMIT® E-650

UTVANDIGA MATT 9y 5 5
SUMMIT® S-450/E-450 145 cm 168 cm 76 cm
SUMMIT® S-650/E-650 145 cm 188 cm 76 cm

Matten ar med 6ppet lock







BRA TILLBEHOR GER BATTRE
GRILLUPPLEVELSER

Webers pizzasten, wok, grillform och kyck-
linghallare gor det t.ex. roligare att grilla —
oavsett om du &r nybdrjare eller erfaren grill-
kock. Pizzastenen &r inte bara till for pizza,
utan kan anvéndas till alla bakverk fran pep-
parkaksgubbar till scones. Grillformen kan

KAMMUSSLOR | CHILI OCH VITT VIN

Laga asiatiska wokratter och andra lackra
maéltider snabbt i Webers wok. Den passar
t.o.m. for popcorn. Kom bara ihdg att
woken ska vara genomvarm innan du héller
i maten. Och att du maste ha alla ingredi-
enserna Klara i férvag. Det gér snabbt nar
man wokar.

Sa gor du
Hacka persiljan, vitldken och chilin. Smalt
smoret i woken. Stek kammusslorna gyl-

4 PERSONER

Recept fran

GUCCI

anvandas till bade kott, fisk, frukt och
gronsaker. Och i kycklinghallaren kan du
&ven baka brownies eller tillaga nachos med
sméalt cheddarost och varm salsa. Woken
passar dven fér att tillaga gronsaker och
brénda mandlar.

lenbruna och tillsatt gurkmejan. Blanda i de

hackade gronsakerna och stek dem med
kammusslorna i ndgra minuter. Hall i det
vita vinet och lat koka i tv& minuter.
Tills&tt gradde och smaka av med salt
och peppar.

En lacker forratt som du kan
servera med baguetter.

INGREDIENSER

500 g kammusslor

smor till stekning

1 knippa bredbladig persilja
2 tsk gurkmeja

2 vitloksklyftor

1/2 réd chili

2 dl vitt vin
2-3 dl gradde
Salt

Peppar







FISKRULLE
MED SERRANOSKINKA

Har bér du anvanda Weber® Style™ grillform och den

direkta grillmetoden

Sa gor du

Skolj paprikorna och lagg dem i den
smorda grillformen. Grilla paprikorna i hdg
indirekt vérme i 20-25 minuter tills skalet
blir svart. Har du en Summit® kan du skara
paprikorna i halvor och lagga dem med
skalet uppét, och sedan grilla med den
infrardda brénnaren installd pa HIGH.

Nér skalet &r svart lagger du paprikorna
i en plastpase och stanger den. Du kan
ocksa lagga dem i en folieform med plast-
film over. | bagge fallen kommer skalet att
lossna &nnu lattare.

Nér paprikorna &r lagom kalla tar du bort
skalet och karnhuset om du inte redan
gjort det.

Ta bort ben och skinn fran laxfilén och skar
till den som en fyrkant. Skar till ett stycke
av vitfisken med samma storlek och form.
| en lattsmord grillform lagger du 6-10

4 PERSONER

Recept fran
MYGGEN

skivor serranoskinka, som far overlappa
varandra och som passar till fiskfiléernas
langd.

Lagg laxen ovanpa och krydda med salt
och peppar. Lagg skivor med gul paprika
pa laxen med dillkvistar ovanpé och avsluta
med den réda paprikan. L&gg sedan vitfi-
sken ovanpa och krydda igen med lite salt
och peppar.

Skinkan viker du over vitfisken och
skjuter in den under laxens botten.

Nu har du en fiskerulle.

Grilla den i 20-25 minuter i hdg

indirekt vérme. Du kan even-

tuellt lagga péa rokspan for att

ge fisken lite réksmak vid

grillningen.

Servera fiskrullen med

farsk fettuccinipasta och

spenat i graddvitvins-

sés.

INGREDIENSER

2 réda paprikor

2 gula paprikor

1/2 sida farsk laxfilé

1/2-1 sida farsk vitfisk, t.ex. kolja,
hélleflundra eller piggvar

1 knippa farsk dill

Olivolja

Salt och peppar

200 g serranoskinka i skivor







BROWNIE
A LA EDDY

Till detta bor du anvanda kycklinghallaren
och den indirekta grillmetoden

Hacka mandlarna och chokladen grovt. Brownien far garmna vara en liten aning
Blanda mjol, kakao, vaniljsocker och mjuk och kladdig.
bakpulver i en skal.

Servera gérna kakan med t.ex.
Sockret och det bruna farinsockret rér du  farska jordgubbar och  mjuk
samman med smdret i en mixer med visp. vaniliglass.
Tillsatt ett 4gg at gdngen medan du ror i
blandningen. Hall sedan i mjdlblandningen
och till slut de hackade nétterna och
chokladen.

Hall smeten i kycklinghéllarens fat, som du
smort med lite smér. Satt brownien i grillen.
Om du anvander en grill ur Weber® Q™
100-serien bér du anvanda en upp- och
nedvénd folieform sa att kycklinghallaren
inte star direkt pa grillgallret. Rékna med
2/3-styrka i 40 minuter.

INGREDIENSER
70 g mandlar
4 PORTIONER 70 g mork choklad
100 g vetemjol
2 msk kakao
1 msk vaniljsocker

Recept fran
EDDY THE MAD CHEF

1/2 tsk bakpulver

100 g socker

100 g brunt farinsocker
100 g smor

3 stycken medelstora gg






PETIT-CHOUER

Koka upp smor, vatten och socker. Tills&tt
mjolet och rér om ordentligt med en slev.
Ta av grytan fran elden, och ror tills degen
lossnar fran sleven och grytan.

Tillsatt sedan ett &4gg i taget. Anvand géma
en handmixer eller handvisp.

Lagg degen i en spritsstrut med stjam-
munstycke och spritsa sma rosetter eller
avldnga stycken pa bakpapper. Man kan
eventuellt ocksa férdela smeten med ett
par matskedar.

Petit-chouerna bakas pa en pizzasten i
cirka 25 minuter i 220 grader.

Nér petit-chouerna har svalnat, delar du
dem och lagger pa lite krdm med gradde
och hallonsylt. Eventuellt kan man ocksa
rora i nagon likor eller rom. Dekorera gérna
petit-chouerna med chokladglasyr.
Spritsar du ut petit-chouerna som rosetter,
kan du gora ett litet hal i dem med en sax
nar de &r fardigbakta. Spritsa in krdmen
direkt i halet och dekorera med choklad-

4 PORTIONER

Recept fran

FRED THE BAKER

glasyr eller doppa dem i smaélt
blockchoklad.

Petit-chouer med ost
Du kan gora en riktigt god
variant genom att blanda
ner 200 gram cheddarost

i smeten nar du rort i
&ggen. Sedan spritsar

du ut petit-chouerna

som sma rosetter,

som bakas vid

samma tempe-

ratur och tid

som ovan.

INGREDIENSER

2 1/2 dI vatten

100 g smor

1 struken msk socker
150 g vetemjol

4 agg

Receptet ger cirka 50 sma petit-

chouer. Anvand gérna 2 pizzastenar,

man far plats med cirka 30 petit-
chouer pa varje sten.
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WEBER GASOLGRILLAR - ENKELT ATT GRILLA VARJE DAG




WEBER® Q™

Weber® Q™ har alla gasolgrillens egenskaper, och ar darfor
ett bra komplement till en brikettgrill. Weber® Q™ har en
modern, prisbeldnt och kompakt design, men trots detta
en stor grillyta. Samtidigt &r Weber® Q™ inte bara lamplig
for uteplatsen, den &r ocksa l&tt att packa med i bilen pa
semesterresan eller pa skogsutflykten.

Semesterresan soderut far extra krydda nar ni tar med
Weber® Q™ i bilen. Anvand den pa rastplatserna langs
vagen och tand den varje kvall p& campingplatsen. Det gor
bara semestermaten &nnu godare. Eller ta med Weber® Q™
ombord pé béten, sa kan ni grilla i hamnen, oavsett var ni
lagger till.

Weber® Q™ &r redan en succé bland dagens seglare och
campare. De har lange letat efter en latt, solid och funktio-
nell grill i modern design, som utstralar god smak.

BADE PA UTEPLATSEN OCH
TILL SKOGSUTFLYKTEN

Perfekt grillsmak

Tand din Weber® Q™ med ett tryck pa den réda tandknappen.
Redan efter ndgra minuter kan du borja grilla dina olika rat-
ter. Grillgallret ar tillverkat av emaljerat gjutjam, som fordelar
varmen perfekt. Grillens inbyggda Flavorizer® Bars innebar
dessutom att du med Weber® Q™ far perfekt grillsmak och
samtidigt skyddar brannarhélen, sa att de inte tapps till av fett
och kottsaft. Brannaren ar i ovrigt tillverkad av rostfritt stal.

Latt att rengora

Lock och balja &r gjorda av hérdat aluminium Grillen &r
rundad, sé att fett och kottsaft leds ned i en liten droppskal
under baljan. Darfér ar det enkelt att lyfta ut droppskélen
och témma den pa fett.






VAD GOR EN WEBER® Q™ TILL EN WEBER?

Weber® Q™ ar redo att ta med 6verallt. Under det rymliga locket finns gott
om plats fér harliga grillupplevelser, och med sin originella form &r den
som gjord for att bli en designklassiker i klass med brikettgrillen.

Hardat aluminium Latt att bara
Béde lock och balja ar tillverkade i hardat aluminium, Weber® Q™ har fatt en helt unik och
som &r latt och varmetaligt. Locket gor grillarna i detaljerad design, dar mobilitet haft hégsta
serien mycket rymliga, s du kan grilla manga olika prioritet. De inbyggda béarhandtagen gér det
ratter i den har grillen. t.ex. enkelt att ta med den har grillen éverallt.

Gjutjarnsgaller
Gjutjarsgallret fordelar varmen jamnt
over hela grillytan. Grillens inbyggda

Flavorizer® Bars ger lacker grillsmak och . .
ser till att brannarna skyddas optimalt. Praktiska sidobord

Kryddor och marinad finns alltid
néra till hands pa de praktiska

/ sidoborden.

Klar pa

3 minuter
Tand grillen och den ar
redo att anvandas pa

3 minuter. Perfekt
gasolgrill for vardagsbruk.

<«——— Flaskhallare
Med den inbyggda
flakhallaren héller du latt
ordning pa de sma
gasolflaskorna. En adapter
for storre gasolflaskor finns
som tillvalsutrustning.

Hérdad plast Varmeisolerande porslin Genomténkta detaljer

Benen 4r tillverkade i hardad, varmebestandig Du kan lugnt stélla din Weber® Q™ p4 ett Grillens balja &r rundad, s& att
plast. Du kan t.ex. stélla din Weber® Q™ pa tradgards- eller altanbord. Benen har fasts i neddroppande kéttsaft och fett
tradgérdsbordet. Smarta rullvagnar finns som grillen med en kraftig, dold porslins- leds ner i en praktisk liten
tillvalsutrustning, sé att du far optimal bussning, som isolerar och skyddar benen droppform.

arbetshojd och d&nnu mer mobilitet. mot varme fran grillens balja.



WEBER® Q™ 100/120
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® Q™
WEBER® Q™ 100 WEBER® Q™ 100
b-arigt garantisystem

Grillyta = 42,5 x 32 cm

Brannare i rostfritt stal — 2,64 kW/t

Steglosa varmereglage

Droppformar som kan lyftas ur

Grillgaller i emaljerat gjutjarn

Lock och balja i formpressat aluminium

Tryckknappstandning

Med hjélp av adapter #3647 kan vanliga

gasflaskor monteras (ingar ej)

Anvands med butan-/propanflaska fér engéngsbruk (ingar ej)
e Glasfiberforstarkt nylonram

e Tillverkad i USA

® Q™

WEBERT AT 120 WEBER® Q™ 120

Weber® Q120 har samma utrustning som Weber® Q™ 100

men med féljande skillnader:

e 2 arbetsbord med inbyggda redskapshallare
(redskapen séljs separat)

e  Elektronisk tandning

e Finns &ven i svart och rott

UTVANDIGA MATT

H B D
WEBER® Q™ 100 59,7 cm 68,6 cm 48 cm
WEBER® Q™ 120 59,7 cm 68,6/103,9 cm 48 cm

Matten ar med 6ppet lock

B: Sidoborden inféllda/sidoborden utfallda




WEBER® Q™ 200/220

WEBER® Q™ 200
WEBER® Q™ 200

b-arigt garantisystem

Grillyta = 39 x 54 cm

Brannare i rostfritt stal 3,51 kW/t

Steglosa varmereglage

Droppformar som kan lyftas ur

Grillgaller i gjutjarn

Lock och balja i formpressat aluminium

Tryckknappstéandning

Glasfiberférstarkt nylonram

2 arbetsbord med inbyggda redskapshallare

(redskapen séljs separat)

Tillverkad i USA

WEBER® Q™ 220

Weber® Q™ 220 levereras med samma utrustning som pa
Weber® Q™ 200, samt:

WEBER® Q™ 220

Termometer i locket
3,5 cm hogre lock
Elektronisk tdndning

UTVANDIGA MATT

WEBER® Q™ FINNS FOR EL, H B D
GASOL OCH BRI KE‘I-I'ER MATEN WEBER® Q™ 200 64 cm 79/130 cm 53,56 cm
WEBER® Q™ 220 64 cm 79/130 cm 57 cm

SMAKAR LIKA LACKERT SOM
DU TANKER DIG

Matten ar med 6ppet lock

B: Sidoborden inféllda/sidoborden utfallda










WEBER® Q™ 300

e b-arigt garantisystem
e Grillyta=46 x 65 cm
- e 2 brannare i rostfritt stal — 6,35 kW/t

WEBER® Q" 300 e P-formad brannare med en rak brannare i mitten, som kan styras individuellt
® Inbyggd termometer
e  Steglésa varmereglage
e Droppformar som kan lyftas ur
e Grillgaller i gjutjarn i 2 delar
e Lock och balja i formpressat aluminium
e Tryckknappsténdning
®  Glasfiberforstarkt nylonram
e Skruvas fast pa den stationdra vagnen och har 2 nedféllbara arbetsbord
e Tillverkad i USA
WEBER® Q™ 320

Weber® Q™ 320 har samma utrustning som Weber® Q™ 300
men med féljande skillnader:

e Elektronisk tdndning

e Varmehylla

e 1 Grill-out™ lamphandtag

WEBER® Q™ 320

UTVANDIGA MATT 9y 5 5
WEBER® Q™ 300/320 140,9 cm 92,7/140,3 cm 76,2 cm

Matten ar med 6ppet lock

B: Sidoborden inféllda/sidoborden utfallda




WEBER® Q™ EL/BRIKETT

WEBER® Q™ 140

WEBER® CHARQ™

MED WEBER® Q™ FAR

DU SMAKFULLA
UPPLEVELSER OVERALLT

WEBER® Q™ 140

b-arigt garantisystem

Grillyta = 42,5 x 32 cm

2 200 Watt

10 ampere

Kabellangd = 1,8 meter
Steglosa varmereglage
Rostfritt grillgaller
Droppformar som kan lyftas ur
Lock och balja i formpressat aluminium
Glasfiberforstéarkt nylonram
Tillverkad i USA

WEBER® CHARQ™

5-arigt garantisystem

Grillyta = 42,6 x 32 cm

2-delat grillgaller i gjutjam med Flavorizer® Bars

Ventil i locket och spjéll i botten for kontroll av luft och varme
Droppformar som kan lyftas ur

Lock och balja i formpressat aluminium

Glasfiberforstarkt nylonram

Haégt lock

Tillverkad i USA

UTVANDIGA MATT H B

WEBER® Q™ 140 59,7 cm 68,6 cm

48 cm

WEBER® CHARQ™ 64 cm 79 cm

58 cm

Matten ar med 6ppet lock







TILLBEHOR







WEBER®STYLE™ TOOLS
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REDSKAPSSET | 3 DELAR

De perfekta verktygen, tillverkade i rostfritt stal
och med ergonomisk design, sa att de ligger
riktigt bra i handen. Alla tre delarmna &r férsedda
med en praktisk ring, sa att de kan hangas pa
grillens redskapshallare. Tangen har ett
easy-grip-handtag och lasmekanism.

GRONSAKSKORG

Fyll korgen med gronsaker skurna i bitar, och
satt den pa grillen bredvid huvudratten. Tama
kyckling, flask- eller nétkott och anvand korgen
som wokpanna. Formen &r tillverkad av rostfritt
stal och har praktiska handtag, sa att den kan
baras sékert och enkelt mellan koket och grillen.

< =
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REDSKAPSSET | 2 DELAR

Grilltang och -spade med ultramodern, réd
softcoat-belaggning som ger annu béttre grepp.
Tillverkade av rostfritt stal, som haller for flitig
anvéandning och bevarar sin eleganta look.
Forsedda med praktisk ring, sa att de kan
héngas pa grillens redskapshallare.

GRILLFORM

Den perfekta formen till att steka bade fisk,
gronsaker och frukt i. Anvand t.ex. formen nar
du lagar stekt potatis eller superspréda pommes
frites. De sistnamnda kan du tillaga direkt fran
fryspasen. Formen ar tillverkad av rostfritt stal
och har praktiska handtag, sa att den kan baras
enkelt och sékert mellan kéket och grillen.

STEKHALLARE

Den elegant designade stekhallaren i rostfritt
stal ar gjord for att anvandas flitigt och for att
synas, ar efter ar. Med sina praktiska handtag ar
den latt att béra till och fran grillen.

TALANDE TERMOMETER

Kéttet blir perfekt tillagat med denna talande
termometer, som &ven ar tradlos och fjarrstyrd.
Termometern &r latt att stélla in med nagra
knapptryckningar sa att kéttet steks precis som du
vill ha det. Du behover inte ens sta vid grillen for
att uppna bésta resultat eftersom termometern
har en rackvidd pa mer an 30 meter.



SIDOBORD

Passar till 47 cm och 57 cm. Sidobordet kan
stéllas in pa tre olika hojder, sa att du far optimal
arbetsstéllning vid brikettgrillen. Pelare,
bordsben och benfaste ar i borstat aluminium.
Bordsskivan ar pulverlackerad och finns i svart.

SILIKONPENSEL

Med sin borstade yta och enkla, moderna
utformning matchar den har penseln 6vrig design
fran Weber® Style™. Penselns praktiska silikonborst
ar dessutom mycket enkel att rengéra.

REDSKAPSHALLARE

Redskapshallaren matchar redskapsseten i
rostfritt stal fran Weber® Style™, och ar mycket
praktisk att ha pa grillen. Du har alltid det redskap
du behéver inom rackhall, och behdver inte slésa
tid pa att leta efter det.

MARINADSKAL
MED SILIKONPENSEL

Antligen slipper du penslar som tippar éver och
hamnar pa golvet for att de star i en alltfor liten

skal. Snygg design som loser ett praktiskt problem.

KYCKLINGHALLARE

Hall 6l och vin i behallaren tillsammans med
kryddor och sétt fast kycklingen ovanpa. Lagg
|6k, morétter och andra gronsaker i fatet sa far
du lacker garnering. Kan ocksa anvéndas for att
laga snacks i, till exempel nachos med smaélt ost
och salsa.

e
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SPETTSET

Solida grillspett i rostfritt stal, perfekta nar du vill
tillaga t.ex. kebab-, satay- eller gronsaksspett.
Med den praktiska ringen trar du med ett enkelt
handgrepp av den fardiga maten fran spetten.
Handtagen gér det enkelt att bara spetten till och
fran grillen, och dessutom gér de spetten smidiga
att vanda.



WEBER®STYLE™ TOOLS

KEBABSET

Det hér setet gor det Iatt att tillaga lackra
grillspett. Maten blir genomstekt runt om
relativt snabbt.

gy 4

KRAFTIG GRILLBORSTE

Utformad for att du ska kunna ta i ordentligt
med bada handerna nér du borstar. Borsten har
2 avtagbara borsthuvuden: en rostfri stalborste
till grillgallret och en tvéttsvamp till den invéndiga
emaljen. Borsthuvudena kan roteras sa att de
haller langre. Handtaget ar tillverkat i rostfritt stal
med silikonbelaggning.

" L RTAY

HALLARE FOR REVBENSSPJALL
Det optimala séttet att tillaga revbensspjall pa.

Latt att bara maten fran koket till grillen.

Tillverkad i rostfritt stal och tal maskindisk.

e
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TANDARE

Exklusiv och pafyliningsbar tandare i

klassisk design som matchar de prisbelonta
pepparkvarnarna fran Weber® Style™. Bekvam
soft-touch-tandning. Tillverkad i rostfritt stal med
gummiyta. Finns i rétt och svart.






WEBER®STYLE™ LIFESTYLE

SALT- OCH PEPPARSET, 120 MM

Exklusivt salt- och pepparset som i bade form och
material matchar den vita duken pa det elegant
dukade middagsbordet. Setet anvands till finmalet
salt och peppar, eftersom det inte &r utrustat med
kvarnar. Tillverkat i borstat, rostfritt stal.

- Svart
B rod

KRYDDSET

Det tattslutande glaset passar till den effektiva
kvarnen. Du bevarar alla aromer och maler
fram den basta smaken. Finns i svart eller rod
softcoat-belaggning och har CrushGrind®,
som kan stéllas in steglést.

. Svart
B rod

Stal

SALT- OCH PEPPARKVARN, 190 MM

Exklusiva salt- och pepparkvarnar med en

stilren design, som bygger vidare pa den klassiska
pepparkvarnen i en modemn och enkel form. Det
redan utmérkta greppet blir &nnu battre genom
kvarnarnas supermoderna softcoat-belaggning,
som técker modellerna i rott och svart. De
keramiska kvarnverken fran CrushGrind® kan
stéllas in helt efter 6nskemal och maler alla sorters
kryddor. Salt- och pepparkvarnarna finns i svart,
rott eller borstat stal.

. Svart
B rod

KRYDDKVARN

Anvand alltid hela kryddor och érter, sa far du ut
den bésta smaken. Kryddkvamarna har CrushGrind®
och frigor effektivt alla aromer. Steglos instéllning,
svart eller rod softcoat-beldggning.

. Svart
B rod
Stal

SALT- OCH PEPPARKVARN, 300 MM

Den perfekta pepparkvarmen bade i kdket och

vid grillen. Salt- och pepparkvarnarna har en
stilrendesign, som bygger vidare pa den klassiska
pepparkvarnen i en modern och enkel form. Det
redan utmarkta greppet blir annu battre genom
softcoat-beldggningen, som tacker modellerna i
rott och svart. De keramiska kvarnverken fran
CrushGrind® stélls in helt efter 6nskemal och maler
alla sorters kryddor. Pepparkvarnen finns i svart,
rott eller borstat stal. Finns ocksa som saltkvarn.

. Svart
B rod

KRYDDGLAS

Det tattslutande glaset bevarar aromerna effektivt
och kan enkelt skruvas av och pa kryddkvarmnen.
Det klara glaset ger snabbt verblick. Finns med
svart eller rod softcoat-belédggning.
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SKARBRADOR

De funktionella skarbradorna ér tillverkade i
exklusiv ek, som varsamt behandlats med olja.
Brodskarbradan har praktiska rafflor som fangar
upp smulorna, sa att du snabbt och enkelt kan
skrapa bort dem senare. Koéttskarbradan har en
bred och djup saftskara med uppsamlare, sa att
kéttsaften inte rinner av. Skarbradan kan naturligtvis
anvandas bade inne och ute sa att du far stérre
grillupplevelser aret runt.

SUFFLESKAL

Eld- och grillfast kvalitetskeramik utford i en
modern och praktisk design, som &r gjord for
grillning och servering. Suffléskalen ar praktisk for
dressingar och garnering eller som portionsskal,
t.ex. for grillat potatismos. Diameter 10 cm.

SERVERINGSBRICKA

Serveringsbrickan fran Weber® Style™ ar utford i
samma enkla designlinje som pepparkvarnarna.
Brickan har en gummibelagd, halkfri arbetsyta.

LIFESTYLE-TANDARE

Exklusiv och pafyllningsbar tandare i rostfritt stal.
Oumbarlig i alla kék.

KERAMISKA GRILLFAT

Eld- och grillfast kvalitetskeramik utford i en
modern och praktisk design, som &r gjord for
grillning och servering. Faten har héga kanter
som gor det enkelt att bara maten till och fran
grillen. Flera storlekar: 22 x 22 cm, 31 x 22 cm
och 38 x 27 cm.










WEBER®STYLE™ LIFESTYLE KNIVSERIE
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ORTKNIV

8,6 cm

Bladet pa samtliga knivar fran Weber® Style™
ar utfort i tyskt kvalitetsstal (DIN 1.4116). Det
stenslipas forst grovt och poleras darefter tre till
fyra ganger. Handtaget har ergonomisk form
och &r sandfyllt for att ge perfekt balans.

BRODKNIV

21 cm

Bladet pa samtliga knivar fran Weber® Style™
ar utfort i tyskt kvalitetsstal (DIN 1.4116). Det
stenslipas forst grovt och poleras darefter tre till
fyra ganger. Handtaget har ergonomisk form
och &r sandfyllt for att ge perfekt balans.

GRONSAKSKNIV

14 cm

19 cm

Bladet pa samtliga knivar fran Weber® Style™
ar utfort i tyskt kvalitetsstal (DIN 1.4116). Det
stenslipas forst grovt och poleras darefter tre till
fyra génger. Handtaget har ergonomisk form
och ar sandfyllt for att ge perfekt balans.

TRANCHERSET

24 cm

Bladet pa samtliga knivar fran Weber® Style™
ar utfort i tyskt kvalitetsstal (DIN 1.4116). Det
stenslipas férst grovt och poleras darefter tre il
fyra ganger. Handtaget har ergonomisk form
och ar sandfyllt for att ge perfekt balans.

KOCKKNIV

24 cm

Bladet pa samtliga knivar fran Weber® Style™
ar utfort i tyskt kvalitetsstal (DIN 1.4116). Det
stenslipas forst grovt och poleras darefter tre till
fyra ganger. Handtaget har ergonomisk form
och ar sandfyllt for att ge perfekt balans.

GRILLBESTICK

Kniven har ett sarskilt grillblad och ligger — precis
som gaffeln — perfekt i handen, sa att du pa ett
enkelt satt kan skara kott och gronsaker.
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KNIVHALLARE

Ett hart och slitstarkt skummaterial haller knivarna
pa plats. Hallaren &r inte magnetisk och bevarar
darfor knivarnas skarphet langre, och de blir inte
heller repade.

KNIVSLIP

Knivslipen fran Weber® Style™ med keramiska
valsar som ratar ut knivseggen och slipar den vass.
Har ergonomiskt grepp och ar perfekt for alla
koksknivar. Finns i rott och svart.

OM JAG GILLAR DET ANVANDER JAG DET

Bent Stiansen, den norska masterkocken som har en
stjarna i Michelin-guiden, anvander den stora kockkniven
fran Weber® Style™ som sin huvudkniv.

— Det ar sérskilt en av knivarna som jag &r foralskad
i. Det ar den stora kockkniven pa 24 cm. Den
anvander jag varje dag pa jobbet nar jag skar kott,
filear fisk och hackar gronsaker. Det ar min
huvudkniv som jag anvander hela tiden.

Rétt hardhet

Det finns manga anledningar till att Bent Stiansen
tycker s& mycket om sin Weberkniv. En av dem &r
att stalet har en perfekt balans mellan hardhet och
mjukhet.

— Jag har andra knivar som &r sa harda att eggen
blir for sprod. Det gor dem svéra att slipa och de

héller inte skarpan sarskilt lange. Men Webers
knivar har precis den hardhet som knivar ska ha.
Det gor dem lattare att slipa och eggen haller sig
vass och fin mycket lange.

Bent Stiansen avslojar ocksa att hemligheten till att
halla en kniv vass &r att anvanda ett keramiskt bryne
framfor ett brynstal.

— Ett keramiskt bryne slipar finare &n ett vanligt
brynstal. Det gor kniven mycket vassare, sa du far
ett béattre snitt.

— Féar jag en kniv i handen som jag tycker om,
anvander jag den. Darfér &r Webers stora kockkniv
min huvudkniv, avslutar Bent Stiansen.

KNIVSLIP

Knivslipen fran Weber® Style™ med keramiska
valsar som ratar ut knivseggen och slipar den vass.
Har ergonomiskt grepp och ar perfekt for alla
koksknivar. Finns i rétt och svart.




WEBER® Q™
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GJUTJARNSSTEKPLATTA
TILL WEBER® Q™

Grilla frukosten pa altanen med din Weber® Q™.
Med den har gjutjarnsplattan far du perfekt smak
nar du grillar 4gg, bacon, frukostkorv och
pannkakor.

STATIONAR RULLVAGN

Robust rullvagn till din Weber® Q™, som ger
perfekt arbetshojd.

ENGANGSGASOLBEHALLARE
440G

Passar till alla Weber® Q™ 100 och 120
gasolgrillar. Ska skruvas at, men inte for hart,
eftersom skruvgangan kan férstoras vilket leder
till att behéallaren blir obrukbar.

IHOPFALLBAR RULLVAGN

Rullvagnen ér latt att félla ihop, sa att du kan ta med
den i bilen. Finns fér Weber® Q™-modellerna fran
100 till 220.

WEBER® Q™
ADAPTERSLANG

Weber® Q™ 100 och 120 &r gjorda sérskilt for
utflykter, men om du tanker stanna hemma kan
du &ven ansluta en pafyllningsbar gasolflaska
med hjélp av det har adaptersetet. Finns aven
som campinganslutning, ej pa bild.

e

OVERDRAG TILL WEBER® Q™

Skydda din Weber® Q™ grill med ett
specialanpassat, kraftigt vinyléverdrag. Det har
elastiska sidoband och ett snore framtill som
dras at for att 6verdraget ska sitta tatt.



PIZZASTEN

Med den har stenen kan du baka
nastan alla sorters bréd och kakor i
din grill fran Weber. Baka ut pizzan
i koket och lagg den pa bakplats-
papper, lagg den pa den varma
stenen i grillen och ta bort bakplats-
pappret efter 3-4 minuter och
grilla fardigt pizzan. Da far du en
botten med perfekt sprodhet.

Matt 30 x 44 cm.

DROPPFORM TILL
SUMMIT®

Droppformen skyddar grillen mot fett
och kottsaft, som latt bréanner fast
och ar besvarligt att fa bort.
Droppformarna fran Weber &r extra
hoga, sa att saften inte skvimpar 6ver
nar du lyfter ur formen fran grillen.

GASOLGRILLAR

STEKPLATTOR |
GJUTJARN

Stekplattan kan du t.ex. anvanda
nar du vill steka bacon, korv,
pannkakor och &gg till frukost. Har
du dessutom en pizzasten, kan du
borja med att baka frukostbrod pa
den, och darefter stélla stekplattan
pa grillen for att steka resten av
frukosten.

OVERDRAG TILL ALLA
GRILLAR

Alla grillar fran Weber-Stephen ar
byggda for att sta utomhus i alla
véader. De tal bade sn6 och regn,
sa att du kan grilla aret runt. Men
koper du ett dverdrag till dem blir

de Iattare att halla rena och blanka

utan besvar.

ROTISSERIE

Prylen for en akta Weber-entusiast
som inte kan fa nog av tillbehor.
Det eldrivna rotisseriet ger dig
helstekta kycklingar som alltid &r
lika spréda och bruna runtom.
Setet bestér av spett och motor.
Kraver 220 volt, passar till Spirit®
E-310.

GASOLFLASKHALLARE

Haller gasolflaskan pa plats.

Rekommenderas ej till Spirit® E-210.

WEBER GRILL-OUT™
LAMPHANDTAG

Perfekt till Genesis® och Summit®
med bage eller rostfritt stalhandtag.
De 3 LED-lamporna lyser i mer an
10 000 timmar. Strémmen kommer
fran 3 st AAA-batterier, som héller i
upp till 30 timmar. Solitt, glasforstarkt
nylonkabinett som tal bade vatten
och varme.

GASOLFLASKOVERDRAG

Med det har éverdraget skyddar du
enkelt dina gasolflaskor. Passar till
lattviktsflaskor pa b kg / Passar till
lattviktsflaskor pa 10 och 11 kg.



LOCKHALLARE TILL 57 CM

Lockhallaren gor det latt att lagga undan locket
nar det ar brattom, t.ex. nar du ska lyfta ur
droppformen eller nar du ska satta ner stekhallaren
i grillen. Lockhéllaren erbjuder dessutom vindskydd,
ndr du tander briketterna med hjalp av
skorstensténdaren.

SIDOBORD TILL 57 CM

Gladjen vid grillen blir annu stérre med ett sidobord,
som ger gott om utrymme for t.ex. marinader,
kryddor, skalar och mindre koksredskap.

BRIKETTGRILL

WEBER® WOK TILL 57 CM

Med en Weber® Wok kan du laga asiatiska
wokréatter. Anvand "25/75-metoden”, dar 25 %
av brikettgallret ar fritt fran briketter. Det ger dig
en svalare yta i woken, dér du kan lagga den mat
som redan &r fardiglagad.

VARMEHYLLA TILL 57 CM

Du kan t.ex. grilla bruschetta med denna
praktiska varmehylla. Grilla dem forst nagra
minuter pa grillgallret, och grilla sedan fardigt
dem pa brodhallaren. Har haller de sig ocksa
varma, och du far plats for mer mat pa grillen.

REDSKAPSHALLARE

Med den praktiska redskapshallaren har du alltid
det grillverktyg du behéver inom réackhall. En
genomténkt detalj som du kommer att satta stort
vérde pa nar du grillar.

ROTISSERIE

Prylen for en akta Weber-entusiast som inte kan
f& nog av tillbehér. Det eldrivna rotisseriet ger dig
helstekta kycklingar som alltid &r lika spréda och
bruna runtom. Setet bestar av upphéjningsring,
spett och motor. Passar till One-Touch®Gold och
Silver pa 57 cm.



BRIKETTGRILL

PIZZASTEN

Med den har stenen kan du baka nastan alla
sorters bréd och kakor i din grill fran Weber.
Baka ut pizzan i koket och lagg den pa
bakplatspapper, lagg den pa den varma stenen
i grillen och ta bort bakplatspappret efter 3-4
minuter och grilla fardigt pizzan. D& far du en
botten med perfekt sprodhet.

GJUTJARNS STEKPLATTA

Pannkakor, prinskorv, &gg och stekt potatis —
och frukosten ar fixad. Du kan ocksa grilla fint
strimlade gronsaker samt manga andra ratter pa
gjutjiarnsplaten, som har tva sidor. Den ena sidan
ar plan, den andra &r rafflad som en grillpanna.

PERFORMER® OCH PLATINUM
OVERDRAG

Skraddarsytt lyxéverdrag i kraftig vinyl.
Skyddar grillen mot vader och vind.

GRILLGALLER )
— OCKSA | ROSTFRITT STAL

Grillgallren med vikkant finns ocksa i rostfritt
stal. Nér du grillar lange kan du med vikkanten

fylla p& extra briketter utan att lyfta pa grillgallret.

Men du ska alltid lyfta undan maten innan.
Annars riskerar du att fa aska pa maten, vilket
forstor smaken.

OVERDRAG

Skydda din brikettgrill fran Weber® med ett rejalt
6verdrag som star emot alla slags vader.

BRIKETTHALLARE

Briketthallare haller effektivt briketterna langs
grillens sidor nar du grillar indirekt. Fastes i
bottengallret och kan flyttas fritt efter behov, sa
att du far precis den brikettfria yta under maten
som du behéver.



TILLBEHOR

DIGITAL
STEKTERMOMETER

Lyckas med maten — varje gang. Stick in
sensorn i maten, valj 6nskad installning ta med
dig fjarrkontrollen. Termometern piper nar maten
ar fardigstekt.

VP

ORIGINAL TANGSET

Det ar nodvandigt att ha ett tangset nar man
grillar. Det hér redskapssetet ar langt sa att det
ar latt att grilla utan att branna fingrama.
Ergonomiskt utformade.

REDSKAPSSET
| ROSTFRITT STAL

Ett redskapsset ar oumbarligt vid grillen.
Redskapens langd gor det Iatt att hantera kottet
utan att branna fingrama. Tang, gaffel och spade
ar ergonomiskt utformade, sé att handtag och
former passar perfekt for arbetet vid grillen.

ORIGINAL
KYCKLINGHALLARE

Kycklinghallare i férnicklat stél. Perfekt nar du
vill ha en god knaperstekt kyckling. Passar
perfekt i en stor Weber droppform, for att samla
upp koéttsaften fran kycklingen.

ORIGINAL

FLEX-TANDARE

Exklusiv pafyliningsbar tdndare med
softcoat-belaggning och huvud i rostfritt stal.
Det flexibla huvudet gor det latt att tanda
briketterna Finns i rétt och svart.

WEBER® FIREPLACE

Vérmer gott under kyliga kvéllar och skapar ett
trivsamt ljus. Framstalld av kraftigt stal, tackt med
porslinsemalj. Ben och varmeskald av rostbestandigt
aluminium. Understativ av galvaniserat stal.
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TILLBEHOR

STEKHALLARE

Gor det enkelt och sakert att bara
stekar och hela kycklingar fran koket
ut till grillen. Anvéander du en droppform
under stekhallaren blir det ocksa
mycket enklare att lyfta av maten fran
grillen. Du kan témma droppformen
och tillaga sasen medan maten
grillas nagra sista minuter.

STEKTERMOMETER

Fungerar som andra stektermometrar,
men ér tillverkad sarskilt for grillning.
Du far med andra ord ett rejalt
verktyg som haller fér uppgiften.
Bér inte sitta kvar i kottet ndr locket
laggs pa grillen.

SHISH KEBAB-SET

Det &r latt att laga goda grillspett
som &r perfekt grillade hela vagen
runt ndr du anvénder det har setet.
Du sétter in alla spetten samtidigt i
grillen, och vander dem snabbt och
smidigt.

DIGITAL
FICKTERMOMETER

Smart liten digital ficktermometer
med automatisk slackfunktion.
Skyddshdlje i plast till sensorstickan
och batteri medfdljer.

HALLARE FOR
REVBENSSPJALL

Fa plats for manga fler revbensspjall,
som alla blir perfekt grillade hela
vagen runt. Hallaren gor det lattare
att bara maten till och fran grillen.
Kan ocksa anvandas till kycklinglar
och annat kétt, som hojs upp éver
grillgallret och blir perfekt brynt och
sprott.

GRILLVANTAR OCH
FORKLADE

De extra langa grillvantarna &r
speciellt designade for alla uppgifter
kring bade brikett- och gasolgrillen,
sa att du alltid skyddar bade hander
och underarmar vél. Férkladet
skyddar bade dig och dina klader
mot rykande het vétska fran maten.

DUBBLA GRILLSPETT

Det ar latt att vanda pa maten
nar den sitter pa ett dubbelspett.
Rengéringen blir dessutom enkel
eftersom spetten 4r tillverkade i
kraftigt, fornicklat stal som tal att
koras i diskmaskin.

DROPPFORMAR

Skyddar grillen mot fett och
kéttsaft, som annars branner fast
och ar besvarligt att fa bort. Samlar
dessutom upp kéttsaften som kan
anvandas till en god sas. Hall garna
lite vatten i botten av droppformen
— det hindrar kéttsaften fran att
branna fast och ge maten en
otrevlig smak av stekos.



OCH RENGORING

WEBER® BRIKETTER

Anvand alltid briketter fran Weber
som ar av hogsta kvalitet. Da uppnar
du basta mdjliga resultat. Finns i
forpackningar med 3 respektive

10 kg.

FIRESPICE® ROKSPAN

Du kan ge maten en mer
framtradande roksmak genom att
anvanda rokspan av aromrikt trd som
hickory och mesquite. Fungerar bra
vid grillning med bade gasol och
briketter.

-

WEBER® TANDKUBER

Tandkuberna av paraffin ar lukt-
och giftfria, sa att du inte forstor
maten. Anvand tva till tre kuber nar
du tander din skorstenstandare.

GRILLBORSTAR

Méssingsborstar utvecklade for
lang anvandningstid. Finns bade
som vanlig respektive 3-sidig
grillborste. Kom ihag att alltid gora
rent grillgallret medan det &r varmt.
Det tar bara en halv minut, medan
ett kallt galler tar en halvtimme att
rengdra.

E ﬂmlr;ll"

SKORSTENSTANDARE

Med skorstenstandaren far du
perfekt glodande briketter. Den
rymmer precis den mangd briketter
som kravs for att grilla i en
brikettgrill pa 57 cm. Bottengallret i
skorstenstandaren &r koniskt
formad sa att skorstenseffekten
utnyttjas pa basta satt.

GRILLBORSTAR
MED 3 SIDOR

Borstar som rensar rent mellan
grillgallren och pa smala stéllen vid
grillytans kanter. Massingsborstarna
— som tar lang tid att slita ut — repar
inte porslinsemaljen pa Webergillen.

BRIKETTKORGAR

Rymmer precis sa manga briketter
som kravs for att grilla i en klotgrill
pa 57 cm. Skaka brikettkorgarna
nar briketterna svalnat. Da faller
askan av, och briketterna ar redo
att ateranvandas. Nar du grillar
indirekt med brikettkorgarna ska de
sté langs med grillens sidor.

GRILLRENS

Gor det lattare att [6sa upp fett och
matrester, s att du alltid har en ren
och frasch grill.
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