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"l got my first real six string ...”

Sa borjar Bryan Adams lat "Summer of 69" - och det ar nog inget tvivel om saken, det
ar baravissa saker harilivet som man minns den forsta av. Jag minns sarskilt min forsta
Weber-grill. Jag fick den av min mamma och tyckte egentligen att det var lite markligt
att jag skulle ha den bara for att jag hade kopt hus. Men den akte ut pa altanen.

Sedan fick jag en Genesis gasolgrill i bréllopspresent och da kom jag
igdng med grillandet pa riktigt. Jag fascinerades av alla mdjligheter
som plétsligt dppnade sig — och jag gjorde snabbt framsteg. Kalla
mig lat, men jag hade inte talamod till att tdnda briketterna i klotgrillen
och vénta i 45 minuter pa att de skulle bli perfekta sa att maten
kunde tillagas. Med Genesis-grillen behtvde jag bara trycka pa en
knapp och vips s& kunde hela familien grilla.

Sedan dess har det runnit mycket vatten under broarna och idag
anvénder jag min klotgrill lika mycket som gasolgrillen. Men "the
Summer of 2004, nér jag fick min férsta grill, revolutionerade mitt
satt att laga mat p& min Weber.

Varfor allt detta prat om min forsta grill?

Jo, for att arets tema for Weber ar "Jag och min Weber”. Vi vill
namligen l&ta nagra av alla tusentals nordiska grillentusiaster, som
varje dag skapar gladje med sin kreativa syn pa matlagning, beratta
sina historier. "Jag och min Weber" handlar om samspelet mellan den
ékta grillentusiasten och hans vapen — grillen.

Det handlar om att varda den passion och kérlek som bara en grill
kan frambringa. Gemenskapen som alltid véxer fram runt grillens
varme och doften av maten som tillagas. En stark gemenskap som i
skrivande stund inkluderar nastan 25 000 manniskor i den danska
Weberklubben.

Vad ar det grillen kan?

Jag tror att det magiska med grillen &r att vi alla kan vara med. Det
ar latt att bli duktig pa grillen — och du far snabbt erkédnnande fran
familj och vanner nar du skapar lackra maltider som ni kan njuta av
tilsammans. Om du inte redan &r en grillentusiast vill jag uppmana dig
att komma igang och ta del i alla de spénnande upplevelser som vantar.
2010 blir helt sakert ett Weber-ar, fyllt av spannande upplevelser. Ga
in p& Webers och Weberklubbens webbplatser for att halla dig
uppdaterad om alla mojligheter du kan ta del av. Det kommer att bli
en riktigt fin grillsésong, det ar jag saker pa.

Marinerade halsningar
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Vigjorde detigen ...

Mitt namn ar Stephen, Weber-Stephen
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Langbent modell for skoj i tragarden
Klotgrillar

Vad gor en klotgrill till en Weber?
Tillbehor till klotgrillar

Glom inte grillborsten

Smak och behag

Upp 1 rok

Gasolgrillar

Vad gor en gasolgrill till en Weber?

Brod pa grillen

Stig Pedersen
Marknadschef, Weber-Stephen Nordic

Tillbehor till gasolgrillar

Ut med tandvatskan, in med den goda smaken

Weber Q®

Vad gor en Q® till en Weber?

Hon utmanar mannen vid grillen!
P& utflykt med grill och barnvagn

Tillbehor till Weber Q®

Grilleriet - Danmarks basta grillskola

Tillbehor - allt du inte kan vara utan

Masterligt hantverk
Weber Style™ Lifestyle tillbehor
Weber Style™ Tools tillbehor

Weber Original™ tillbehor
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Alla har en speciell relation till grillning — och alla
grillentusiaster har en speciell relation till Weber. Over
1,5 miljoner hushéall i Norden har en Webergrill — och
varje &r far vi brev fran grillentusiaster som berattar om
sina succéupplevelser vid grillen. Breven betyder
mycket for oss eftersom de visar att grillningen verkligen
engagerar manniskor. Men varfér? Och vilka &r de — de
sanna uteplatshjéltarna? Vi beslutade oss for att ta
reda pa det och skickade ut journalisten Rune Lunell
och fotografen Lars Mikkelsen ftill tradgardar och
uteplatser runtom i Norden for att kolla hur det star till

med grillkulturen. Och den mar bra kan vi halsa. Hér i
inspirationsguiden far du méta tre av dem som Rune
och Lars traffade pa sin rundtur. Marcus Wickerfelt,
Siv-Elise Friestad och Pia Kromann, olika nationaliteter,
olika menyer och olika grillar. Men alla tre delar din
passion — grillen. Vi ar tacksamma for att de tog sig tid
att dela med sig av sin passion, berétta varfor de ar
grillentusiaster och inspirera alla oss till fler
utomordentliga grillupplevelser. Om du vill ha mer
inspiration kan du ga in pa Weberklubben.dk, dar det
kryllar av grillfolk som Marcus, Siv, Pia — och du.

Masterligt, maskulint
hantverk - ny knivserie

Ut med tandvatskan,

]_6 in med den goda

smaken

Geniala
grilltillbehor




Grillen som i dag sprider en lacker BBQ-doft éver hela
varlden, ar lika &rkeamerikansk som Elvis, Disney World
och Woodstock. Och den samlar minst lika manga
ménniskor kring sig. Weber-grillen &r en symbol fér gott
sallskap, hérliga tider och varma upplevelser tillsammans
med vanner och famil].

Locket ar nyckeln till den

goda smaken

Den unge George Stephen arbetade pa Weber Brothers
Metal Works i Chicago. Men hans verkliga intresse var
att experimentera med sin grill. Eller rattare sagt, sina
manga grillar. Fér han fick bygga en hel del innan han
hittade den ratta konstruktionen med klotgrillen.
George var inte mycket fér de 6ppna grillarna som man
anvande pa 1950-talet. Det var inte sa latt att tamja
elden i de dppna grillarna. Néar de kalla vindarna blaste
in fran Lake Michigan, virvlade askan runt i luften. Den
la sig pa maten och gav en otrevlig bismak.

Det var inte heller s& enkelt att kontrollera temperaturen
i det tuffa och snabbt vaxlande klimatet kring Chicago.
Antingen blev grillen fér varm eller for kall, och ofta slog
lagorna upp runt maten nar fettet droppade ner pa de
glédande briketterna.

George byggde dérfér sina egna grillar, men ingen av
dem blev langlivad. Tills han uppfann klotgrillen med
lock 1952. Designen grundade han pa de havsbojar
som Weber Brothers Metal Works tillverkade, och redan
1956 fick grillen sin slutgiltiga form. Den grillen var
nastan identisk med de klotgrillar som idag star i
tradgérdar och pa uteplatser runt om i varlden.

till, men vem ar Stephen?

Weber gor det latt att grilla gott

Det geniala med Webergrillen &r att den inte bara &r en
grill. Oavsett om den anvands med gasol eller briketter,
fungerar den &ven som en varmluftsugn. Den star
utomhus, dar luften ar fuktigare &n inomhus, sa maten
blir morare och saftigare. Den upplevelsen var folk
fortjusta i redan p& 1950-talet och Weber-grillen gjorde
segertag over hela varlden. Inte minst for att George
tillsammans med sina medarbetare ocksa uppfann de
grundlaggande grillmetoderna och de ursprungliga 101
grillrecepten. Folk kunde snabbt trolla fram de goda
ratterna i sina egna tradgardar.

George koper hela fabriken

| slutet av 1950-talet hade George natt sadana
framgangar att han kunde kopa hela Weber Brothers
Metalworks, som han dopte om till Weber-Stephen
Products Company. Under 1960- och 1970-talen blev
Weber ett kant varumérke 6ver hela USA. Det var med
i manga tv-séandningar och séldes i butiker fran Los
Angeles till New York. Utan att veta om det hade
George och hans medarbetare satt igdng en
grillrevolution som skulle ligga till grund fér den moderna
grillkultur som USA ar kant fér i dag.

Satter standarden

George ville ge konsumenterna den allra bésta
grillupplevelsen fran det att de packade upp grillen och
till det att de satt runt bordet och njét av den fardiga
maten. Det skulle vara enkelt, nytt och inspirerande.
Produktutveckling och innovation har darfér varit

Mitt namn ar Stephen,
Weber-Stephen

Du kallar sakert bara din grill for "Webern”.
Men om du tittar pa luftspjallet, sa kan du se att det star
Weber-Stephen Products Company. Weber kanner man ju

Webers kannetecken redan fran de forsta aren. Och
det ar fortfarande Weber som tanjer pa grénserna och
hojer nivan pa grillkulturen.

Weber var den férsta storre grilltillverkaren som under
1970-talet tog steget fran briketter till el och gasol. Men
det stora genombrottet kom 1981, d& Weber lanserade
Genesis. Den blev véldigt populér fran forsta borjan och
la grunden for en helt ny kategori av gasolgrillar. Genesis
blev standarden som alla andra jamfordes med.

Det basta at alla

George grillade sin sista stek 1993, nar han var 71 ar
gammal. Men hans stora intresse for att grilla och
experimentera med nya recept och grillmetoder &r
fortfarande drivkraften bakom vérldens mest populdra
grillmérke.

| det stora konferensrum som en géng var George
Stephens kontor finns i dag en stor samling av Georges
sportmemorabilia och souvenirer frdn hans otaliga resor
over varlden. Pa vaggarna hanger bland annat tavior
med amerikanska ordsprak. Ett av dem lyder: "God is
Watching, So Give Him a Good Show.”

Det gor alla Webers medarbetare 6ver hela varlden

— sa att alla grillentusiaster kan fa det allra basta.



Traflis

Du kan ge maten en hérligt rokt smak
med Webers rékflis. Fungerar bra vid
grillning med bade gasol och briketter.
Rek. pris fran 59:-

Soft Touch-
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i fargerna svart, réd, lime och gra.
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Extra ben
under eget bord

En ny medlem i familjen klassiska klotgrillar theIl Stekhéllal‘e
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p@;ﬁa Yo, One-Touch® Deluxe. grillarna. Rek. pris 179:-
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One-Touch® Deluxe delar en rad nya
designdetalier med Webers andra klotgrillar.

Rek. pris 3 695 .-

Helsmidd knivserie

Weber Style™ helsmidda knivserie som kan
anvédndas till bade kétt, fisk och grénsaker i kket
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Hur forbattrar man en amerikansk ikon som
Webergrillen? Mycket forsiktigt och i samma
anda som originalen, forklarar George Rassas
fran Weber-Stephen Products i USA. Han var

med i den grupp av utvecklare som gav

Webers klassiska klotgrill det storsta
ansiktslyftet pa manga ar.
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- Vi gor bara
andringar som

— Hos Weber gar vi alltid efter
form och funktion, som ér

folk verkligen
uppskattar och
har nytta av.

populdra i manga ar. Trender
och modenycker kommer och
gar. Det ar l&tt att hitta pa haftiga
egenskaper som vacker uppseende
for stunden. Men vi gér bara andringar
som folk uppskattar under hela grillens livslangd. Folk
alskar ju Weber. De vill helst inte att vi &ndrar ndgot. Sa
nar vi gor det ska anvandarna verkligen f& nagot for
pengarna forklarar George Rassas, som &r produktchef
hos Weber-Stephen Products Company.

Far de basta idéerna ute i tradgarden
Det ar en stor utmaning att ta fram nya produkter!
Fragar man folk vad de skulle vilja ha kan de inte svara.
De vetju inte vad de kan fa. De kanske vet vad problemet
ar.Mendeharingen|6sning. TaWebers skorstenstandare
som exempel. Ingen visste att de vile ha en
skorstenstéandare férran den blev uppfunnen. De visste
bara att det var svart att tdnda ordentligt. Men nér
Weber lanserade skorstenstandaren, verkade losningen
plétsligt valdigt enkel. Nu visste folk vad de ville ha.

— S& ar det nér man tanjer pa grénserna och gar nya
vagar. Fragar du folk om de har nagra idéer, far du sal-
lan ett anvandbart svar. Men de berattar gérna vad som
irriterar dem. Utmaningen fér oss pa Weber &r att folk &r
sa ndjda. Och det &r inget jag hittar pa. Folk kan verkli-
gen inte forestélla sig att vara grillar kan bli battre. Men
sjalvklart finns det utrymme for forbéttringar.

Det handlar bara om att studera de olika
satt som maénniskor lagar mat pa.
Man kan alltid utveckla nya
produkter, som gor det attare och
trevligare, sdger George Rassas
och fortsatter:

— Darfor halsar vi pa hos helt van-
liga familjer och grillar med dem pa
deras uteplatser. Stdmningen ar
positiv. Alla &r valdigt 6ppna och vi kan
studera familierna vid deras egna grillar.

Hur ser grillprocessen ut? Vad skulle vi kunna gora
for att gora det &nnu enklare och trevligare? Vi far ofta
véra basta idéer till forbattringar och nya produkter ute i
folks tradgérdar.

Tummen upp eller tummen ned?

De idéer som utvecklarna tror mest pa blir prototyper.
De ska testas ute i verkligheten tillsammans med
utvalda konsumenter.

— Ofta grillar vi i stora fokusgrupper. Folk testar
prototyperna, pratar med varandra och ger oss sina
arliga asikter. Har vi en produkt som kommer att sta sig
pa marknaden? Eller ska vi &ndra riktning helt? Det &r
konsumenternas asikt som réknas. De utgor ett effektivt
filter som sorterar bort de svaga idéerna.

- Det ar latt
att fa idéer, men
folk maste tycka

att de ar varda
pengarna

Grilla utan att lukta brant

Nér prototyperna till One-Touch Premium konsument-
testades, var det bara de basta forandringarna som gick
igenom. De som verkligen gjorde det trevligare och
enklare att grilla. Benen &r till exempel langre an pa
féregangaren, sd One-Touch Premium ar 8 cm hogre.
Det betyder att du inte behdver sta bojd 6ver maten.
Den nya inbyggda termometern gor det enklare att f4
maten moér och saftig. Inte minst nar du grillar "low-and-
slow” — en metod som blir mer och mer populér. Da ska
temperaturen i grillen ndmligen ligga konstant omkring
110 °C. Vi har ocksa andrat en del pa handtagen,
forklarar George.

— De har blivit langre for att fa storre avstand till grillen.
Du &r battre skyddad mot stralvarme och dina knogar &r
langre ifrdn metallen. Det gér att du inte skrapar eller
branner fingrarna sa latt. Och handtaget pé locket har
fatt en varmeskold som skyddar dina hander &nnu mer.
Handtagen ar mer ergonomiska &n foregangarens och
materialet drar inte at sig lika mycket damm och smuts.
Det ar lattare att hélla rent dem och askfangaren, som
nu ar svart.

— Vi har ocksa utrustat One-Touch Premium med stora
8-tumshjul i ny stil. De skiljer ut grillen direkt. Men
storleken gor det dven lattare att rulla grillen pa ojamn
mark.

Min fru vill helst ha farre grillar
Nar George grillar ar hans favorit en enkel biff med salt
och peppar.
— Ska jag laga &dkta barbeque, alltsd grilla
lange med en lagre temperatur, foredrar
jag kyckling. Den kryddas ocksa bara
latt. Starka kryddor och séser ger mig
inte s& mycket. Jag foredrar att framhéava
kottets egen smak.
Sé& hur méanga grillar har George hemma
hos sig? — Det ar helt sakert fler an min
fru vill ha, skrattar han. Jag é&r ju
produktchef for olika Webergrillar. Jag har
bland annat en Smokey Joe, en Performer och
tvd Smokey Mountain Cooker. Var tradgard &r riktigt
stor, och pa somrarna har vi ofta fest for vanner och
bekanta. Jag brukar borja med appetizers och forratter
som grillas snabbt. Och s& grillar jag huvudratten low-
and-slow i min Cooker, medan vi spelar spel och dricker
ett par ol i tradgarden. Det ar harligt, och jag far tillfalle
att hora deras tankar om grillning. Kanske ger det mig
nya idéer till produkter och tillbehér som gér att
konsumenterna tycker att det blir annu roligare att grilla.
Det &r det vart arbete handlar om. Att hélla varumarket
levande genom att alltid involvera konsumenterna. Det
ar deras upplevelser som réknas.

TIPS

Detaljer

Inbyggd termometer i locket pa alla klotgillar fran
One-Touch® Premium och stérre modeller.

i vy,

En vdrmeskold skyddar hdnderna mot
stralvdrme.

~

Handtagen skruvar man pé sjélv ndr man sétter
ihop grillen. De nya handtagen ger stérre avstand
till grillen. De skyddar mot stralvérme och haller
knogarna pa sdkert avstand fran metallen.

Benen pa alla One-Touch® Premium 57 cm &r 8 cm
léngre &n pa One-Touch® Original. Du ska inte behdva
bdja ryggen vid grillen. Bussningarna har dessutom
dndrats sa att de har béttre grepp om benen.

Stérre hjul gér det dven léttare att rulla grillen
pa ojamn mark. Ny metallic-look som gér den
annu finare att se pa.

Den svarta askfangaren pa One-Touch®
Premium &r enklare att halla ren.




Ar du stolt 6ver att beméstra tindning-
en perfekt, och blir du ivrig vid asynen
av glodande briketter? Da ska du valja
en brikettgrill, for att f& den genuina
kanslan av att laga mat over oppen eld.

En riktig grillmastare

Vid brikettgrillen blir du en mastare i att kontrollera temperatur
och stektider under alla vaderforhéllanden, s& att kyckling,
fisk, biffar, lammstek och hela notstekar blir perfekt tillagade.
Men kom ihdg att du méste vara beredd p& att tdmma
askfangaren ocksa, och fa lite sot p& handerna.

Stabil konstruktion

Lock och botten &r — som pa alla Webers brikettgrillar —
framstallda av porslinsemaljerat amerikanskt kvalitetsstal. Det
ar en sérskilt stabil konstruktion som haller formen perfekt
aven vid mycket héga temperaturer. Aven om 10 &r kommer
lock och botten att sluta helt tatt s att varmen stannar inne i
grillen medan du lagar mat. Det har gor att Webers grillar
skilier sig fran grillar som inte &r porslinsemaljerade enligt
samma metod.

Den stabila konstruktionen innebar ocksa att en klotgrill fran
Weber kan st& utomhus hela aret och i alla vader. Det ar den
byggd for, sa att du ska kunna grilla all slags mat, aret runt.




Vad gor en klotgrill
till en Weber?

Nar du staller undan tradgardsmablerna kan du lugnt lata din
Webergrill sta kvar pa uteplatsen. Den ar namligen byggd for att
sta ute i alla vader, sa att du kan fa basta majliga grillupplevelse
bade sommar och vinter. Det &r det som Weber star for.

TIPS Grillmetoder

™

b ol et

Direkt %
grillning

Fér grénsaker och kétt som ska grillas i hégst 15-20
minuter, till exempel fisk, skaldjur, biffar och kycklingfiléer.
Férdela de glédande briketterna jamnt pa hela kolgallret.
Légg pa grillgallret och grilla maten direkt éver de
rédglédande briketterna. Resultatet blir ett saftigt och mért
kétt. Anvéand aldrig droppform vid direkt grillning. Kom ihdg
att grillgallret ska vara rent, varmt och vélsmort nér du
lagger pa maten.

Indirekt %
grillning ,-,1;.‘._'_!'“"1‘_. B

En metod for stora kéttstycken som ska grillas i mer &n
20-25 minuter, till exempel hela kycklingar, nétstekar och
lammstekar. Férdela briketterna i tva lika stora hégar pa
var sin sida av grillen. Mellan hégarna sétter du en
droppform med vatten. Kom ihdg att anvanda locket. L4gg
kéttet pa grillgallret ovanfér droppformen. Ett tips: Du kan
baka potatis eller grilla grénsaker ovanfér briketterna, s
du far goda tillbehér till kottet.

Handtag

Glasforstarkta, underhallsfria nylonhandtag som
klarar alla vadertyper under grillens hela livslangd.

Rostfritt aluminiumspjall

Ger den ratta |ufttillforseln fér perfekt grillning.
Aluminiumkonstruktionen haller de rérliga delarmna
rostfria och rérliga.

Robotsvetsning

Komplexa robotsvetsningar anvands for att fa starka,
precisa svetsningar pa alla benstaliningar och
gallerstod. Svetsningarna garanterar att produkten far
lang hallbarhetstid, eftersom det inte finns nagra
muttrar och bultar som kan rosta och lossna.

Porslinsemaljerat lock och botten

Alla lock och baljor pa Webers Klotgrillar &r gjorda
av amerikanskt kvalitetsstal, som invandigt och
utvandigt &r belagt med porslinsemalj. Vi branner pa
det blanka ytskiktet av porslinsemalj vid 870 °C, for
att fa basta mojliga varmereflektering, rostskydd
och ménga érs brandsaker anvandning.

Galler

Véra rejéla brikett- och grillgaller av stal ar
konstruerade sa att de héller for manga ars
grillning utomhus. Grillgallren &r belagda, vilket
gor att de motstar rost och &r latta att
underhalla.

Exklusivt One-Touch®
rengoringssystem

Att tomma askan ar en enkel match, tack vare
Webers unika rengdringssystem. Dra bara fram
och tillbaka i en spak, som &ppnar och stanger
alla tre bottenhalen, varpa askan siktas ner i
askfangaren som kan tas loss.

Cirkular
grillning

For pizza, bréd och mycket stora kéttstycken, till exempel
kalkon. Férdela briketterna i en cirkel ldngs kanten pa
kolgallret. | mitten sétter du en droppform med vatten.
Grillar du pizza, &r det bra att anvédnda Webers pizzasten
och bakplat. Pizzastenen &r gjord fér att ge en perfekt
grdddad botten. Bakplaten gor det léttare att lyfta pizzan
till och fran grillen. Kom ihdg att anvénda locket.
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Grillgaller, stekpanna och wok. Med de
manga mojligheterna Webers nya < W
gjutjarnsset ger dig kan du imponera pa R
familjen och skapa gladje kring grillen,
varje dag.

Perfekta biffar, wokade grénsaker, dngkokta musslor, pannkakor och
smakrik osso buco. Vattnas det i din mun ocksa? Med din Weber finns
manga mojligheter till gastronomiska lackerheter — allt kan tillagas pa en
grill, och med det nya gjutjarnssetet tar du ett jattesteg i din karriar som
grillmastare.

Woka, steka, rosta, sautera, flambera ...

Det nya gjutjarnssetet ar det ultimata grillkitet — bade fér nybérjare och
for erfarna grillentusiaster. Med det till hands behdver du praktiskt taget
aldrig g& in till koket igen. Tillsammans med familjen kan ni roa er vid
grillen, hélla matoset ute — och uppleva den ena gastronomiska succén
efter den andra. Det ska inte vara svart att bli en riktig grilmastare —
darfor ar gjutjarnssetet valdigt enkelt att anvanda. Fordelen med det &r
att du har alla de viktigaste redskapen nara till hands och att du snabbt 2
kan woka, steka, rosta, sautera, brasera och till och med flambera pa

grillen utan problem. i

Insatser till allt

Grunddelen ar ett grillgaller med ett hal i mitten, som du kan kdpa en rad
insatser till, vilket ger dig massor av olika tillagningsméjligheter. Med
woken kan du laga allt frin wokade grénsaker med strimlat nétkott och
risotto till kanderade dpplen och en lacker omgéang osso buco. Byt ut
woken mot stekpannan och du kan sautera rotfrukter, laga omelett,
pannkakor och andra lackerheter. Och antligen kan du fa perfekta
grilménster pa dina biffar eller kotletter varje gang, om du lagger
gjutjarnsgallret pa grillgallret. Smartare kan det nastan inte bli.

Gjutjdrnssetets tre delar ar designade fér att passa alla
Webers grillar, medan grillgallret passar till One-Touch®
57 cm. Rek. pris fran 449:-

Go-Anywhere® Smokey Joe® Gold " One-Touch® Original

10 ars garantiprogram ; 10 ars garantiprogram 47/57 cm
Platsbesparande kompakt design b - Porslinsemaljerat lock A 4 10 &rs garantiprogram
Grillyta 41 x 25 cm 1 ; och botten. o Varmeskéld pa handtaget
Ben som ocksé fungerar som las Grillyta 37 cm . 3 Mattkopp for briketter

pa locket. i ) Las pa locket gor den barbar . 2 briketthallare

Rek. pris 749:- i Rek. pris 699:- _— Rek. pris 47 cm 1 199:-

L BN f e — Rek. pris 57 cm 1 599:-



GLOM INTE
GRILLBORSTEN!

Det ar inte anstrangande att underhalla sin Webergrill. En trasa, lite
varmt vatten med diskmedel och en bra grillborste klarar det mesta.
Och du kan vara sparsam med diskmedelsvattnet. Det far garna finnas
lite fett langs lockets kant. Det hjalper till att halla grillen helt tat.

Anvand Weber Girillrens for perfekt rengéring av grillens
utsida. Det finns olika sorter for olika typer av grillar och
ger en extra glansig yta.

Grillborsten klarar det mesta
Grillborsten &r ett universalverktyg som tar hand om fett
och smuts inne i grillen. Anvand Webers modeller i
rostfritt stal. De kan anvindas péa lockets och baljans
insidor samt pa grillgallret. | en gasolgrill kan du ocksa
anvanda grillborstarna for att ta bort fett och smuts fran
brannarna. Grillborstarna gér rent utan att repa. Men du
ska borsta, inte skrapa hart.

Nér du har borstat grillens insida tvattar du den med en
trasa som du vridit ur i varmt vatten med diskmedel.
Kom ihag att skolja av med varmt vatten efterat.

Nasta gang du tander grillen kanske den inte sluter helt
tatt. Men ta det lugnt. Néar du har grillat atta till tio
ganger bildas nya fettavlagringar som gor att locket
sluter tétt igen.

Spegelblank yta utan besvar

Utsidan gér du ocksd rent med varmt vatten med
diskmedel. Eller med Weber Grillrens som ger ett &nnu
battre resultat.

Anvand inte grillborsten pa utsidan. Ta istallet pa lite
rengoringsmedel och tvatta hela ytan med en vét repfri
svamp. Dérefter polerar du med en torr och ren trasa.
Har du en gasolgrill i rostfritt stal, rengor du den med
varmt vatten och diskmedel. Darefter polerar du med
stélrengoring eller Weber Grillrens.

Om grillen skulle fa lite ytrost kan du enkelt ta bort det
med syrafri olja. Det &r ocksa en bra idé att ofta ha pa
syrafri olja pa grillens utvandiga ytor. Det haller finishen
fin. Putsa med en torr trasa efterat. Anvand aldrig syrafri
olja eller liknande smérjmedel inuti grillen. Dar bér du
bara anvanda matolja.

Sa haller du rent grillgallret

Det &r alltid bra att smoérja in det glédheta och
renborstade grillgallret med ett tunt lager matolja innan
du lagger pa maten. Nar gallret &r valsmort lossnar
maten latt och far perfekta grilmarken. Smorj pa
matolian med hushallspapper som é&r vikt fyra ganger.
Hall det med en grilltdng, sa att du slipper brénna
fingrarna. Och kom ihé&g att borsta grillgallret igen nar
du har tagit den sista maten fran grillen. Vi
rekommenderar ocksé att du borstar undersidan pa
grillgallret med jgmna mellanrum. Du tar da bort fett och
matrester, vilket forebygger flammor.

One-Touch® Premium
47/57 cm

10 &rs garantiprogram

Plastskydd pa handtaget

One-Touch® -rengdringssystem i rostfritt stal
Ny design pa hjulen

Svart askfangare

Rek. pris 47 cm 1 749:-

Rek. pris 57 cm 2 199:-

Anvand inte grillborsten pa ett kallt grillgaller. Det tar
alldeles for lang tid att f& det rent. Du sliter ut dig sjalv
och borsten i foértid. Borsta bara gallret nar det ar
glédhett och anvéand resten av dina krafter till att skapa
annu fler grillupplevelser for familj och vanner.

Den &r porslinsemaljerad, inte malad
Webers klotgrillar och stora gasolgrillar i olika farger ar
inte malade, de &r porslinsemaljerade. Det finns darfér
ingen farg som kan flagna. Men efter lang tids
anvandning kan det bildas férkolnade avlagringar av fett
pé lockets insida. De faller bort i tunna flagor som farg.
Det ar inte nodvandigt att ta bort flagorna, men du kan
gora det genom grundlig rengdring.

Gjutjarnsgallret ska ha lite extra

Det ar bra att da och da gora rent gallret i gjutjarn med
kokhett vatten och diskmedel. Skélj ordentligt med
varmt vatten s& att allt diskmedel forsvinner. Lagg det
sedan i grillen pa full effekt i en halvtimme. D4 har den
sista smutsen foérkolnat och du kan skrubba bort den
med grillborsten. Smarj darefter hela gallret med matolja
for att skydda det mot rost.

Stor gasolgrill, mindre rengoring

| de stora gasolgrillarna — Spirit, Genesis och Summit —
kan du med fordel rengéra Flavorizer-stangerna nagra
ganger om aret. Varm upp dem ordentligt och ge dem
sedan en riktig omgang med grillborsten. Lat dem
svalna helt innan du tar ut dem ur grillen. Tvétta dem
med en trasa och varmt vatten med diskmedel. Skdlj
ordentligt med varmt vatten efterat.

Tom droppformen!

| alla Webers gasolgrillar finns en droppform som samlar
upp fett och kéttsaft. Kom ihag att témma den innan
det rinner éver. Om du &r en stolt agare till en Weber Q
ar det viktigt att du témmer droppformen innan du tar
med grillen i bilen, béten eller husvagnen. En full
droppform spiller direkt nar bilen eller baten rér sig. Och
kladdiga grillrester &r inte sa trevligt i bakluckan, &ven
om man &r en &kta grillentusiast.

Master-touch® 57 cm

10 ars garantiprogram
Inbyggd termometer i locket
Tuck-Away™ lockhallare

8,5 cm hogre

2 Char-Basket™ brikettkorgar
Rek. pris 2 395:-

SMASAKERNA
DU INTE KAN
VARA UTAN

Underhall

Om du anvénder grillborsten efter varje grillning
s att det mesta av matresterna forsvinner
kommer gallret att bli helt rent ndsta gang du
varmer upp det pa grillen.

b
|
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Det &r mycket viktigt att du anvdnder en
neutral matolja, till exempel druvkérnolja eller
solrosolja. Anvénd inte olivolja da den hérsknar
och maten tar smak av den. Matoljan bildar en
skyddande hinna pa gallret och far maten att
lossna lattare.

Ett [4tt och sdkert sétt att fa pa oljan &r

med en bit hushallspapper som du viker
ihop. Doppa papperet i oljan och hall det
med grilltangen och smérj. Da slipper du
ocksa att brdnna fingrarna.

Master-touch® 67 cm

10 ars garantiprogram
One-Touch® -rengéringssystem i
rostfritt stal

Grillgaller med vikkant i rostfritt stal
Ny design pa hjulen

Rek. pris 3 995:-
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Rok pa grill

Klotgrill

Det &r latt att roka pa en klotgrill — du forbereder
den for indirekt varme genom att placera kol pa
sidorna. | mitten sétter du en aluminiumform med
vatten i botten. Darefter lagger du blétt rokflis pa
den varma kolen och later roken lagga sig lite
innan du lagger maten pa grillen. Kom ihag att fylla
pa med vatten och flis [dpande om du ska réka pa
svag varme och l&g temperatur under langre tid.

Weber Q°®

Oavsett vilken Q-modell du har, kan det rékas pa
den utan problem. Du placerar helt enkelt den
6nskade mangden flis pa gallret langs den innersta
brannaren och later varmen fa fart. Lagg déarefter
maten pa gallret. En annan metod &r att gora ett
aluminiumfoliepaket med flis och lagga det pa
gallret éver brannarna.

Gasol

Pa de flesta gasolgrillar fran Weber finns det eller
kan sattas dit en sa kallad rokkammare. Dar lagger
du i flis och sa skéter grillen, och roken, sig sjalv.

One-Touch®

Ny design

2 inbyggda sidobord
6 redskapshallare
Extra stort handtag
Rek. pris 3 695:-

Deluxe 57 cm
10 ars garantiprogram

Rokta burgare, rokta revbensspjall och hel kyckling med en nypa rok.

Vardagsgrillmat for varje amerikan - och fler och fler danskar. Vilken
roksmak passar till vad och hur mycket rok ska det vara? Det ar forstas
en smaksak, men har guidar Morten Westh, rokmastare i det danska
grillandslaget, dig bland Webers fem flissorter.

Hickory

Amerikanskt valnétstra

Karaktar: All-round, skarp, rokig, bacon-aktig smak.
Anvandning: Flaskkatt, kyckling, nétkott, vilt och

ost. Anvénds forsiktigt.

Mesquite

Trédslag fran sydvéstra USA

Karaktar: Sétare, mer delikat smak an hickory.
Anvandning: Passar till nastan allt kott, framst
notkott. Ocksa perfekt till de flesta gronsaker.

Pecan
Pecanndt, dven kallad amerikansk valnét

Karaktar: Liknar hickory, men &r kraftigare och mer

forfinad.

Anvédndning: Flaskkott, kyckling, lamm, fisk och ost.

Apple
Appeltra

Karaktar: Latt sotaktig, kompakt och fruktig smak.

Anvandning: Notkétt, fagel, vilt och flaskkétt —
sarskilt skinka.

Cherry

Kérsbérstra

Karaktar: Mild, sotaktig, fruktig smak —
bra all-round-smak.

Anvédndning: Fagel — exempelvis anka —
och flaskkott.

One-Touch® Pro
Classic 57 cm

10 ars garantiprogram
Véarmeskold pa handtaget
Praktiskt arbetsbord

3 redskapshallare

Nytt silverfargat underrede
Rek. pris 3 595:-

Bonusinfo

Anvand kryddorter som roktra — en smakrik
citronmeliss, timjan, mejram, basilika eller liknande kan
laggas direkt pa gléden under en stek, fisk eller biff,
och kéttet far en underbar smak. Aven kryddor som
kryddpeppar och kanel i ett rokpaket kan ge kéttet

en twist.

Tumregeln ...
Anvand hellre for lite flis &n for mycket.
Lé&gg till under tiden och préva dig fram.

Fuktat flis?

Det &r ingen idé att fukta trabitar eller flis
omedelbart foére anvandning. Vattnet
tranger namligen inte in sa langt i traet.
Men om du lagger spanet direkt pa gallret
eller i rokladan kan det vara bra, eftersom
tréet lattare fattar eld da. Kom ihag att
lata spanet droppa av innan du lagger
pa det.

Roknings-ordbok
Smoker: Webers rokgrill,
Weber Smokey Mountain
Cooker Smoker

Chips: Traspan/tréflis
Chunks: Trabitar

=

Kraftig
roksmak

Hickory
Mesquite
Ektra

Boktra
Valnot
Hasselnot
Altra
Cedertra

Frukttra

Performer® utan
gasoltandning 57 cm

10 ars garantiprogram
Inbyggd termometer i locket
Praktiskt arbetsbord
Tuck-Away™ lockhallare
Véderskyddat CharBin™
férvaringsutrymme

Rek. pris 3 995:-



UPP 1 ROK

| en jaktad vardag dar allt ska ga sa snabbt ar det en ren lyx att fa ta
god tid pa sig vid grillen. Dar far man ett frirum och en sensuell
upplevelse. Det doftar ljuvligt, och man rar éver situationen.

Man trivs ihop med vanner och familj, som kommer ut och pratar “ -
runt grillen. Den lyxen far du med alla grillar fran Weber. Men en
modell slar dem alla i lyxighet: Weber Smokey Mountain Cooker

(kallad WSM bland fansen).

Med sin speciella konstruktion &r Weber Smokey
Mountain Cooker Smoker perfekt, nar du vill grilla low-
and-slow pa 100-110 °C i upp till 14-18 timmar.

Men WSM ar ocksa bra for oxstek och lammstek som
inte ska vara allt for lange under locket. Eller till stora
kalkoner, som blir mycket saftigare i en WSM &n i en
vanlig ugn, &ven om de ska grillas i fyra till sex timmar.
De speciella egenskaperna gor den alldeles perfekt for
svarare kottstycken, till exempel kalvbrést eller
flaskkarré. Grillar du dem pé &g temperatur i flera
timmar far du fram en helt annorlunda och fantastisk
smak i kéttet an du kan fa i ugn eller gryta.

Sa tander du din WSM

Anvand Minionmetoden nar du tadnder en WSM. Den
gor det enkelt att hélla en stabil temperatur och bra
rokutveckling i manga timmar.

Du fyller brikettbehallaren med oténda briketter. Lagg
pa tva till tre torra trabitar och lagg sist pa 25-30 tanda
briketter. Nu stiger temperaturen langsamt till 110 °C.
Beroende pé védret och éarstiden kan du nu grilla i
18-24 timmar utan att fylla pa med briketter.

Kom ihag att fylla pa vattenbadet nar du tander. Vattnet
hjalper till att halla temperaturen nere och héller luften
i grillen fuktig, s& kottet blir riktigt saftigt.

Lat alla spjall st& helt 6ppna tills temperaturen nar
110 °C inne i grillen. Dérefter stanger du bottenspjallen
till tre fjardedelar. Toppspjallet ska lamnas Sppet.

Kom ihag att anvanda en stektermometer for att fa
kottet helt perfekt. Temperaturen inuti kéttet kan sjunka
nagra ganger under grillningen. Men den kommer att
stiga igen. Du behéver inte halla pa fler briketter.

Performer® med
gasoltandning 57 cm

10 ars garantiprogram

Inbyggd termometer i locket
3 redskapshallare
Vaderskyddat CharBin™
forvaringsutrymme

Rek. pris 4 695:-

Touch-N-Go gasoltandningssystem

Vilka traslag kan anvandas?

Se dig for nar du valjer roktra. Traslag som gran och tall
innehaller mycket kéda och tjaramnena gor snabbt att
maten blir oétlig. De flesta frukttraslagen &r daremot
riktigt bra. Lagg undan négra trabitar nar du har
beskurit ett frukttrad. Hugget tra &r bast. En motorsag
kan lamna oljerester som inte ska komma i kontakt
med maten.

Roktra ska vara helt torrt, precis som trd man anvander
i kaminer. Du kan inte bara knécka en gren fran
narmaste korsbéarstrad och anvanda den i grillen pa en
gang.

Kom ocksa ihdg den bra tumregeln nér du réker mat:
hellre for lite rok an for mycket.

Whiskytra, enbar och svart te

Manga butiker séljer traspan som legat i vin, whisky
eller annan alkohol. Det doftar harligt nér det ryker.
Men det satter sig inte i smaken. Anvand hellre andra
kryddor tillsammans med roktra. Torkade enbér &r gott
till vilt. Ska det vara mer exotiskt, kan vi rekommendera
stekt ankbrost dver ett rokpaket med ris, svart te och
den kinesiska blandningen fem kryddor. Du gor
rokpaketet av aluminiumfolie. Vik den dubbelt och lagg
i rokspén tillsammans med de andra ingredienserna.
Vik folien utan att klamma ihop den, det ska kunna
komma in luft. Gér sma hal pa ovansidan. Man kan
gora rokpaket med manga olika kryddor, torkade bar
och orter samt kaffe och te. Det ar bara att
experimentera sig fram.

Mer information om
rékning finns pa
weberklubben.dk

Smokey Mountain
Cooker® 47/57 cm

10 &rs garantiprogram

2 grillgaller

Extra handtag pé locket (67 cm)
Inbyggd termometer

47 cm rek. pris 3 395:-

B7 cm rek. pris 4 395:-
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Minion-tandning

Fyll brikettbehallaren med 6nskat antal otdnda
briketter. Vid langre grilltid fylls behallaren helt.

'
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Lé&gg roktrd ovanpa briketterna — de ska inte
vara vata.

Ldgg ungefar 25-30 ténda briketter ovanpa
roktréet och de otdnda briketterna.

eAr
awa

De ténda briketterna startar da en kedjereaktion,
s4 att de under de kommande timmarna ténder de
andra briketterna efterhand.

Ranch® Kettle

10 ars garantiprogram
Porslinsemaljerat lock och botten.
Grillyta 94 cm

Lasbara svanghjul

3 redskapshallare

Rek. pris 12 995:-



Alla Webers grillar ar byggda for att
sta 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 ar klar pa
10-15 minuter. Maten far dessutom
lika god smak som med brikettgrillen.
| blindtest kanner de flesta ingen
skillnad, men de som gor det rankar
ibland gasolgrillen over brikettgrillen.

Full kontroll 6ver varmen

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

Manga valjer faktiskt att ha bade gasol- och brikettgrill,
eftersom det ger fler méjligheter vid grillningen. De flesta
tycker ocksa att det ar treviigt att ta god tid pé sig vid
brikettgrillen pa helgen, eftersom vi njuter av att samlas och
umgas runt gléden.

Flavorizer® Bars - perfekt smak

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

Snabb rengoring

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




Vad gor en gasolgrill
till en Weber?

Indirekt grillning med gasol

En metod for stora kottstycken som ska grillas i mer
an 20-25 minuter, till exempel hela kycklingar,
nétstekar och lammstekar.

Tand gasolgrillen och 1at gallret bli ordentligt varmt.
Slack brénnarna i mitten, bara de yttre brénnarna
ska vara tanda. Lagg maten pa det rena, varma och
valsmorda grillgallret. Justera styrkan pa de yttersta
brénnarna sa att varmen i grillen ar lamplig for kottets
storlek och stektid.

Om du har en gasolgrill med tva brannare, kan du
grilla indirekt genom att slacka den ena brannaren
och lata den andra st& pa medelhég eller hog varme.
Det ar viktigt att du vander pa kottet efter halva
stektiden sa det blir jamnbrunt pa bada sidor. Kom
ihag att anvanda locket hela tiden.

Kraftigt handtag

Handtaget haller sig svalt oavsett hur lange du
grillar. Det har monterats med ett sékert avstand till
lockets ovansida, s& att du slipper brénna fingrarna.

Solid vagnstomme

Den solida vagnstommen har skurits till och svetsats
ihop med hjalp av laser och svetsrobotar for att
garantera perfekt precision. Darfér star din gasolgrill
fran Weber stadigt och plant i ménga ar framover.

Latt att rengora

Fett, kottsaft och matrester leds ned i en liten
droppform i botten av grillen. Skélen sitter bakom
luckorna och ér latt att tomma.

God smak ar inbyggt

Grillgallren till alla vara gasolgrillar ar tillverkade av
antingen rostfritt stél eller emaljerat gjutjarn. Under
gallren sitter vara unika Flavorizer® Bars, som ser
till att maten far perfekt grillsmak och samtidigt
skyddar brannarma mot fett och kottsaft.

Crossover® tandningssystem

Du téander alla brannare med ett enkelt tryck pa
knappen fér det elektroniska tandningssystemet
Crossover®.

PERFEKT KONTROLL

Alla véra gasolbrénnare ar tillverkade av rostfritt
stal och har steglosa reglage, sa att du far
100 % kontroll 6ver temperaturen.

Robusta hjul

Spricksékra och vadertaliga hjul som kan lasas
sa att gasolgrillen star sakert pa uteplatsen, aret
runt i manga ar.
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Anja arbetar gdrna med bade gasol och briketter.
Hon har bland annat tva klotgrillar och en Genesis gasolgrill.

Spirit® Classic Spirit® Classic Spirit® Classic
E-210™ E-310 | E-320™

25 ars garantiprogram 25 ars garantiprogram ) 25 ars garantiprogram
Grillgaller i porslinsemaljerat stal Grillyta 61 x 44 cm F Grillyta 61 x 44 cm

Flavorizer® Bars i porslinsemaljerat 2 kryddhyllor Grillgaller i porslinsemaljerat stal
stal 3 rostfria brannare 11,0 kW/h Sdobrannare 3,51 kW/h

2 rostfria brannare 7,61 kW/h Rek. pris 6 595:- Rek. pris 6.995,-

Rek. pris 5 595:-
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Om du vaknar pa en campingplats till doften av nybakat bréd,
kanske Anja Skovbaek Brund ar i narheten. Hon har namligen
alltid med sig sin Go-Anywhere pa semestern. Den ar perfekt till

allt. Inte bara till kétt och fagel,

Anja &r en héngiven friluftsménniska. Nar hon inte
vikarierar p& dagis umgas hon med familien under bar
himmel. Hennes barn far inte sitta framfor skarmen pa
helgerna. De ska upp ur séngen och ut i naturen. Eller
ut i tradgarden, dér de roar sig vid fem eller sex olika
Webergrillar.

Morgonmys med nygrillat brod
Sommarsemestern gar vanligtvis till ndgon av landets
campingplatser, och det finns alltid en Go-Anywhere
med i bakluckan. Plus Anjas oumbarliga Tupperware.
Bara den utrustningen &r med kan hon grilla all slags
mat, &ven brod.

- Jag ror ofta ihop en bréddeg, som jag grillar pa
oglaserat porslin som passar precis i en Go-Anywhere.
Det &r jattetrevligt att sitta tillsammans runt grillen och

— Det ar oftast vi kvinnor
som far gora allt arbete
inne i koket. Varfor inte
sjalva njuta av att grilla
maten utomhus?

ata vara egna nygraddade brod. Forra aret fick var
minsta till och med grillad barnmat. Jag skar grénsakerna
fint, la dem i ett foliepaket med lite vatten och la dem pa
grillen. De behovde inte sta lange for att jag skulle
kunna mosa dem i en skal.

Potatiskakor och amerikanska
pannkakor

Nar vi besoker Anja lagar hon kyckling pa rotisserie och
baguetter i sina tva klotgrillar. | sin stora Genesis-
gasolgrill tillagar hon bakpotatis bredvid en rad
potatiskakor, gjorda av potatismos blandat med finskurna
gronsaker, som vants i &gg och strobréd. Anja hinner
ocksd laga 20-30 kéttbullar till barnens utsvultna
kompisar som folier med hem fran skolan. Och s& har
hon &ven tid dver att grilla rabarberpaj med smuldeg pa
eftervdrmen i den ena klotgrillen. Plus amerikanska
pannkakor, som barnen far grilla pa gjutjarnsplattan i
gasolgrillen. Det blir en ordentlig och mycket god
maltid.

Visa mig ditt kylskap

Anja utgar oftast inte fran ett fast recept. Hon ser efter
vad som finns i frysen, kylskapet och kékstradgarden.
— Vi lagar mat med de ravaror som finns hemma och vi
grillar nastan varje dag. Lasagne och burgare till
exempel. Men vi tycker ocksd om god husmanskost, sa
kottbullar, panerade pannbiffar och stekt flask tillagas
ocksa pa grillen. Farsen blandar jag oftast med
kryddpeppar, som min mormor gjorde. Och sa grillar vi
mycket gronsaker. P& somrarna finns i stort sett alla de
gronsaker vi anvander i var egen kokstradgard. Det
finns néstan inget battre an att grava upp potatisarna,
tvatta dem och lagga dem pa grillen med stekt flask.
Barnen far ofta grilla sina gronsaker sjélva. Anja skar
upp négra olika som de kan vélja mellan. Darefter lagger

Spirit® Premium
E-310™

25 ars garantiprogram
Crossover® Elektronoiskt
tandningssystem

6 redskapshallere

Grillyta 61 x 44 cm

Rek. pris 7.495:-

utan aven till brod och barnmat.

de gronsakerna i var sitt litet foliepaket, s& de kan
bestdmma sjélva hur mycket smak grénsakerna
ska ha.

— Det blir alltid gott, lovar Anja.

God smak lockar grannarna

over hacken

Amerikanska pannkakor hamnar ocksa pa grillen
medan vi &r hos Anja. Hon lagger dem pé gjutjarns-
plattan i sin Genesis.

— Det &r helt otroligt. Och de bullar i olika farger som jag
grillar ibland till barnens fodelsedagsfester. Nar
kompisarna kommer innanfor dorren och det inte doftar
eller star ndgon mat pé bordet, ser de sig om. Ska vi
inte &ta nadgot? Men s& blir de glatt dverraskade ute vid
grillen. Wow! Ar allt grillat?

Om man skulle tvivla p& kvaliteten pa Anjas grillade mat
ar det bara att kasta en blick mot grannens hack. En
gang Klippte han ned den sa langt for att kunna folja
Anjas grillande, att hon foreslog att han skulle s&tta dit
en grind. Det skulle vara mycket lattare an att hoppa
over. Sagt och gjort. Nu smiter han och frun in genom
grinden for att smaka direkt fran grillen.

Lar dig de grundlaggande
grillmetoderna

Anjas goda rad till nya entusiaster ar enkla: lar dig de
grundlaggande grillmetoderna och ta allt i ratt
ordningsfélid. Da ar du pa god vag och undviker de
varsta nybdrjarmissarna.

— Tand skorstenstandaren och 14t briketterna bli helt
varma. Det tar bara en halvtimme, som du kan anvanda
till att géra klart kottet eller gronsakerna. Darefter lagger
du sjalv maten i grillen, &t inte din man géra det. Det ar
oftast vi kvinnor som far gora allt arbete inne i koket.
Varfor inte sjalv njuta av att grilla maten utomhus,
skrattar Anja.

I bérjan la hon alla briketterna i mitten pa grillen. Liksom
de flesta gor i borjan. Det &r man ju van vid fran de
6ppna ladgrillarna.

— Men om man lagar till exempel pizza, blir botten da
helt svartbrand. Det basta sattet att grilla pizza &r att
lagga de tanda briketterna langs kanten pa klotgrillen.
Sé kan man lagga pizzan pa en pizzasten mitt pa grillen.
Da far man en god sprod botten som inte ar forkolnad.
Man kan dven anvanda samma cirkelmetod ndr man
grillar kyckling pé rotisserie. D& férdelas varmen jamnt.
Men kom ihdg att anvanda en helt fylld skorstenstandare,
for att fa nog med varme. Inte minst pa vintern.

Det smakar mer

Det ar faktiskt lite svart att koncentrera sig péa intervjun
med all lacker mat omkring sig. Sarskilt den perfekt
grillade kycklingen, kéttbullarna och potatiskakorna stjal
uppmarksamheten. Ja, det &r av toppklass alltihop. Och
vem vet, i sommar kanske jag vaknar pa en campingplats
till doften av nybakat bréd? Da kommer jag att hoppa ur
sovsacken snabbt. Tack for en trevlig dag, Anja. Och
tack for all lacker mat.

Spirit® Premium
S

25 ars garantiprogram
Porslinsemaljerat lock med inbyggd
termometer och lackerade sidor

3 rostfria bréannare 11,0 kW/h
Sidobrannare 3,51 kW/h

Rek. pris 7 995:-

—

TIPS

,&teranvéndningstips
for gronsaker

Gardagens potatisrester mosas och blandas med &gg,
salt och peppar. Piffa upp med férsk réd chili eller
selleri, morot och finhackad réd paprika. Forma till
smé kakor med en sked och vénd i 4gg och strébrod.

Grillas i smér pa en gjutjdrnsplatta i cirka
20 minuter pd medelvarme. Kan ocksa tillagas i
ett fat eller i ett foliepaket.

Genesis® E-310™

25 ars garantiprogram
Crossover® elektroniskt
tdndningssystem

Grillgaller i emaljerat gjutjarm
Porslinsemaljerade
Flavorizer® Bars

Rek. pris 9 995:-




Tillbehor

~- fa ut sa mycket som maijligt
av din gasolgrill

Roklada, stekhallare, kycklinghallare
och mycket, mycket mer. Tillbehor till
gasolgrillen ar populart som aldrig
forr hos grillfolket, som anvander dem
for smaken, hjalpen och for att skryta.

For otaliga gasolentusiaster ar grilltillbehéren néstan s&
oumbarliga som fotbollsskorna &r fér fotbollsspelare. Néar
gasolgrillen tands varje dag finns ndmligen mycket hjalp att
hamta hos tillbehéren.

Pizzasten, bakplat, stekhallare, rotisserie, infrardd brénnare,
roklada — allt som en pryldlskare kan begara. F
Tillbehoéren gor det enklare att bara maten till och fran grillen r
— utan att behdva extra hjalp och just darfor ar till exempel

bakplaten en sarskild favorit hos grillfolket. Nar du bakar .
sméakakor, bréd, pajer och kanske mjuka kakor, sé& lagger du I
dem pé pléaten inne i koket och lagger platen i grillen. Precis .-"f

som en bakplati en ugn. Stekhéllaren gor det inte bara enklare
att bara steken, den forbattrar &ven smaken, da den lyfter upp
kottet lite ovanfor gallret sa att steken inte branns. Och med
accessoarer som infraréda brénnare och rékldda kan du putsa
BBQ-glorian nér du trollar fram allt fran rokt lax och rokt
kalvfilé, perfekt creme brilée och extra knaprigt skinn pa
kycklingen.

Genesis® E-320™ ' Genesis® S-320™ Summit® E-450™
25 ars garantiprogram i ] : 25 ars garantiprogram 25 ars garantiprogram
Grillyta 66 x 50 cm . Crossover® elektroniskt Grillyta 70 x 49 cm
6 redskapshallare ] | tandningssystem Massiva rostfria grillgaller — 9,5 mm
2 sidobord i rostfritt stal o Grillyta 66 x 50 cm Rostfria Flavorizer® Bars
Sidobrannare 3,51 kW/h 6 redskapshallare Porslinsemaljerat stallock
Rek. pris 10 995:- Sidobrénnare under skyddande Rek. pris 23 995:-
lock - 3,51 kW/h L
Rek. pris 12 995:-
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Tillbehor till gasolgrillar

\eher

1. Weber Grill-out™ lampa Perfekt till Genesis® och Summit® med bage eller rostfritt stalhandtag. Rek. pris 349:- 2. Gasolflaskdverdrag 5 kg/10 kg Gasolflaskor ar séllan snygga, sa varfor inte
tcka dem med ett stilfullt Gverdrag? Slitstark kvalitet som bevarar sina farger i alla vader. Finns i svart och med logotyp. Rek. pris fran 129:- 3. Réklada Finns till de flesta modeller, med antingen emaljerat
eller rostfritt galler. Rek. pris fran 999:- 4. Pizzasten Med den har stenen kan du baka néstan alla sorters brod och kakor i din grill fran Weber. Métt 30 x 44 cm. Inkl. bakplat i aluminium. Rek. pris 359:-
5. Gverdrag Med de specialsydda 6verdragen fr Webers gasolgrillar kan du l4ttare halla din grill ren och blank, utan besvar. Rek. pris fran 899:- 6. Stekplattor i gjutjirn Stekplattan kan du t.ex. anvanda
nar du vill steka bacon, korv, pannkakor och &gg. Rek. pris fran 549:- 7. Rotisserie Prylen for en dkta Weber-entusiast som inte kan fa nog av tillbehor. Det eldrivna rotisseriet ger dig helstekta kycklingar
som alltid &r lika sproda och bruna runtom. Setet bestar av spett och motor. Kraver 220 volt. Priser fran 999:-

Summit® E-650™

25 ars garantiprogram
SnapJet™-tandningssystem
Inbyggt rotisserie

6 rostfria brannare 17,6 kW/h
Infraréd brannare

Grillyta 96 x 49 cm

Rek. pris 29 9956:-

Summit® S-450™

25 ars garantiprogram

4 rostfria brannare 14,3 kW/h
Sidobrénnare under skyddande
lock — 3,51 kW/h
SnapJet™-tandningssystem
Rek. pris 25 995:-
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Summit® S-650™

25 ars garantiprogram

Lock i rostfritt stal

6 rostfria bréannare 17,6 kW/h
Inbyggt rotisserie

Infraréd brannare

Grillyta 96 x 49 cm

2 Grill-out™ lamphandtag
Rek. pris 32 995:-



Ut med ta
In med den
goda smaken

Marcus &r en &kta grillentusiast med manga grillar: Smokey Joe, Genesis,
Summit, One Touch Gold pd 57 cm och 67 cm samt en Weber Smokey
Mountain Cooker pa 57 cm.



Marcus ar en av de manga man som bemastrar elden i
grillen utan att anvdnda tandvatska. Nar vi besoker
honom grillar han lax och mumsiga pizzor éver briketter.
| hans stora gasolgrill fraser revbensspjall som skickar
ut en hérlig doft éver hela grannskapet.

Men de lackra rétterna ar bara ett litet prov pa hans
fardigheter. Under julen trollar Marcus fram béade
julskinka och falukorv under locket.

— Grannarna var nog fundersamma forsta gangen jag
lagade falukorv. Vad héller du pa med? De kande val

igen lukten, men det fanns ocksa en doft av nagot
annat. Jag grillade falukorven med rokspén av hickory.
Falukorven &r ju salt och hickorysmaken tas upp bra i
kottet. Det ar litet annorlunda och jattegott med den
rokta smaken. Detsamma géller julskinkan. Dér tranger
ocksa hickorysmaken in i kottet. Jag grillar den pa
rotisseriet i min Summit 650, sa fettet féljer med runt
hela tiden. Det smakar fantastiskt. Béttre julskinka gar
inte att fa.

Spanning med gasol

En del hoppar fallskarm, andra kér mountainbike.
Marcus grillar, det &r hans hobby.

— Mina vanner och familien retas med mig for att jag
alltid lyckas f& in Weber i samtalen. Jaha, haller du pa
med produktplacering nu igen? Men de kanner ju sjalva
att den har maten &r nagot helt annat &n vad de &r vana
med frén en grill utan lock. Aven mina férdldrar har
borjat grilla som aldrig férr. De har tagit éver min gamla
Genesis gasolgrill. Den stér i vart hus pa landet, och de
grillar all mat nar de &r dar. Mamma bakar till och med
bréd i den. Tidigare har de alltid varit emot gasolgrillar.
De var farliga, trodde de. De gav maten dalig smak.
Men nu kan jag néstan inte fa dem att anvéanda négot
annat an gasol, for det ar s& enkelt.

Kop inte en for liten grill

— Nar revbensspjéll ar véllagade lossnar kéttet fran
benet. Den mérheten far jag till genom att grilla kottet i
en och en halv timme pa svag laga i min Summit 650
gasolgrill. Man ska inte skruva upp helt i borjan. D& blir
kottet bara svartbrant pa utsidan och nastan ratt pa
insidan. Ta god tid pa dig sé blir kéttet mort och saftigt
och far den perfekta smaken. Jag kryddar med salt
och citronpeppar i bérjan och penslar pa en BBQ-glaze
de sista 10-15 minuterna.

Det ar inte svart att grilla, menar Marcus. Det svaraste
han har provat var en hel oxfilé. Men det var bara svart
for att den var for stor for grillen han hade da.

— Det ska man tanka pa nar man koper sin forsta grill.
Den kanske ser stor ut, om man ar van vid en liten
6ppen grill. Men nér man val har kommit igdng kan man
nastan inte f& nog med plats. Fraga mina grannar. Jag
forsoker fa dem att kdpa stérre grillar s de inte behover
l&ana mina, skrattar Marcus.

Rolig mat for barnen

Marcus har alltid varit intresserad av matlagning. Det &r
nagot han har med sig hemifran.

— Min pappa lagade mycket mat nar jag var barn. Det
var inte vanligt p& den tiden. Mina kompisars pappor
kunde kanske sléanga in en fryspizza i ugnen. Men min
pappa lagade riktig mat och jag tyckte om att hjalpa till.
Marcus tar ut sina hemlagade pizzor fran sin One Touch
Gold, den klassiska klotgrillen. De ser lackra ut, och
botten blev perfekt graddad pa pizzastenen.

— Det roliga med att grilla pizza ar att gora allt sjélv. Jag
pysslar om familjen och fragar barnen vad de helst vill
ha pd. Sedan far de sjélva lagga pizzorna i grillen.
Barnen &r med hela tiden. Vi lagar mat tillsammans ute
i det fria och har roligt.

Grillar allti en grill

Nar Marcus grillar fér manga manniskor lagar han ofta
all mat i samma grill. Han tycker om att kétt och
gronsaker tar smak av varandra.

— Jag grillade hela menyn till min brors 30-arsfest. De
skulle ha 30 grillspett som jag lagade i min One Touch
Gold pa 67 cm. Jag grillade &ven majs och potatis.
Plus pommes frites som jag la i Webers gronsaksform
ochinigrillen. Till sist la jag alla grillspetten tillsammans
med pommes friten och gronsakerna. Allt blev fardigt
samtidigt och det var riktigt smaskigt.

Latt att bemastra elden

Nar vi besoker Marcus har han bl.a. i gang en Summit
650, den storsta gasolgrillen fran Weber. Vad far en
man att kopa en grill i den prisklassen?

— Det ar min hobby, men hela familjen har nytta av den.
Tank ocksa pa att den har grillen &r som en kombinerad
spis och ugn. S& det &r inte s& dyrt, och en Summit

haller hela livet. Jag kanner folk som kopte en Summit
for tjugo &r sedan som fortfarande anvander den aret
runt.

Marcus lyfter pa locket till den stora grillen. Doften av
grillade revbensspjall vacker aptiten.

— Maten blir dessutom battre i grillen &n pa spisen eller
i ugnen. Kottet blir morare och saftigare och smaken
blir en helt annan. Och s& &r det enkelt att grilla pa det
har sattet. Nar du val har prévat en Webergrill, gar du
aldrig tillbaka till ppna grillar och brénda korvar.

Vi satter tdnderna i kéttet och héller med honom.
Grillning med lock &r en smakrik hobby.

TIPS

Recept

Revbensspjall med grillad potatis, allt tillagat
i Summit 650.

Marcus réker och grillar laxen i sin Weber Smokey
Mountain Cooker.




Weber Q har alla gasolgrillens egen-
skaper och ar darfor ett bra komple-
ment till en klotgrill. Weber Q har
en modern, prisbelont och kompakt
design, men trots detta en stor grillyta.
Samtidigt ar Weber Q inte bara lamplig
for uteplatsen, den ar ocksa latt att
packa med i bilen pa semesterresan
eller pa skogsutflykten.

Semesterresan soderut far extra krydda nar du tar med din
WeberQ i bilen. Anvand den pé rastplatserna langs végen och
tdnd den varje kvall pa& campingplatsen. D& smakar
semestermaten &nnu béttre. Eller ta med Weber Q ombord pa
baten, s& kan ni grillai hamnen, oavsett var ni lagger till. Weber
Q ar redan en succé bland dagens seglare och campare. De
har lange letat efter en I&tt, solid och funktionell grill i modern
design, som utstralar god smak.

Perfekt grillsmak

Tand din Weber Q med ett tryck pa den réda tandknappen.
Redan efter nagra minuter kan du bérja grilla dina olika ratter.
Grillgallret ar tillverkat av emaljerat gjutjarn, som fordelar
varmen perfekt. Grillens inbyggda Flavorizer Bars innebar
dessutom att du med Weber Q far perfekt grillsmak och
samtidigt skyddar brannarhalen, sa att de inte tapps till av fett
och kottsaft. Brannaren ar i 6vrigt tillverkad av rostfritt stal.

Latt att rengora

Lock och balja &r gjorda av hardat aluminium. Grillen &r rundad,
s att fett och kottsaft leds ned i en liten droppform i botten.
Darfor ar det enkelt att lyfta ut droppformen och tdmma den
pa fett.




Vad gor en Weber Q°
till en Weber?

Weber Q kan du ta med overallt. Under det rymliga locket finns gott
om plats for harliga grillupplevelser, och med sin originella form
ar den som gjord for att bli en designklassiker i klass med

klotgrillen.

Harlig mat pa Weber Q

Indirekt grillning pa Q®

| Weber Q® 300 grillar du indirekt genom att slacka
brannaren i mitten och reglera styrkan pa den yttersta. Du
placerar maten 6ver brannaren i mitten. | Weber Q® 100-
220 grillar du stora kottbitar, som behdver mer an 20-25
minuter, genom att skruva ned brannaren helt till LOW.
Kom ihdg att anvénda locket hela tiden.

Stek dig till succé

Du har oanade mangder gastronomiska méjligheter med en
Q® pa uteplatsen — aven om all mat inte ar lampad for
grillgallret. Med en stekplatta far du en jamn och fin yta att
grilla pa, och det ar enkelt att steka allt fran pannkakor,
farska varrullar, kéttbullar till sparris och andra gronsaker.

Hardat aluminium

Béde lock och balja ar tillverkade i héardat
aluminium, som &r latt och varmetaligt. Locket
gor grillarna i serien mycket rymliga, sa du kan
grilla manga olika rétter i den har grillen.

Gjutjarnsgaller

Gjutjarnsgallret fordelar varmen jamnt 6ver hela
grillytan. Grillens inbyggda Flavorizer® Bars ger
lacker grillsmak och ser till att brannarna
skyddas optimalt.

Extra brannare

Den extra brénnaren ger dig mojligheten att
grilla bade direkt och indirekt. Med det
steglosa regleringssystemet kan du enkelt
styra temperaturen.

Solid vagn

Q® 300 ar monterad pa en solid vagn, som
ger en perfekt arbetshdjd och gor grillen
stabil. Den har dven hjul s& den I4tt kan
flyttas runt pa uteplatsen. Perfekt gasolgrill
for vardagsbruk.

Redo pa 3 minuter

Tand grillen och den ar redo att anvandas pa
tre minuter. Perfekt gasolgrill fér vardagsbruk.

Praktiska sidobord

Kryddor och marinad finns alltid néra till
hands pa de praktiska sidoborden. Det finns
redskapshéllare pa bada sidor, sa du alltid
har vanten eller borsten inom rackhall.




HON UTMANAR
MANNEN VID
GRILLEN!

Siv har en Weber Q® och en klotgrill pa 57 cm.
Hon é&r utbildad butiksslaktare och har méstarbrev i
"kjottfag” samt en examen i media och
kommunikation. Och sa &r hon grym pa att grilla.

()

B Q®100 Q®120 Q® 140

(@) 5 ars garantiprogram 5 ars garantiprogram 5 ars garantiprogram

— Grillyta 42,5 x 32 cm Tva arbetsbord med inbyggda Grillyta 42,5 x 32 cm

@ Grillgaller i gjutjarn redskapshallare s— 2 200 Watt

E Lock och balja i Elektronisk tandning Kabellangd 1,8 meter
— formpressat aluminium Enkel att transportera Rostfritt grillgaller

; Rek. pris 1 995:- Rek. pris fran 2 295:- Rek. pris 2 395:-
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Ar grillning bara en manssport? Inte alls. Se bara pa Siv
Elise Friestad. Hon ar butiksslaktare, grillentusiast, norsk
mastare i kottyrket och ser ut som en fotomodell.

Precis som fotomodeller tanker Siv pa mat hela dagarna.
Men hon gér det med gladje. Forstklassiga ravaror och
bra mat ar hennes hjartesak bade pa arbetet och pa
fritiden. Hon ar butiksslaktare p& Centra i Hovik och
medlem i Kjottbransjens Elitelag. | dag ligger det fylld
flaskfilé pa grillen.

Det ska se gott ut

Fyllningen i flaskfilén bestér av timjan, vitiok och
soltorkade tomater, som har hackats och blandats
med Jarlsbergost.

—Jag skar kéttet i flera snitt s4 att fyliningen kan bredas
pa en stor yta. Sedan rullar jag ihop kéttet och lindar in
rullen i serranoskinka, berattar Siv. Som tilloehor har
hon valt skurna tomater, grillade i ett foliepaket. Maten
inte bara doftar gott, kdttet och tomaterna ar dessutom
en fréjd for 6gat.

— Jag tycker om form och farg. Maten ska se bra ut pa
tallriken. Det ar viktigt fér mig att upplagget ar snyggt.

Grillade flaskkarré i 7-8 timmar

Siv har en Weber Q 320 hemma. En hé&ftig modell med
svart lock, som &r helt ny. Hon har ocks& en klassisk
klotgrill pa 57 cm, men den har inte kommit till Oslo &an.
Siv har namligen nyss flyttat hit fran Stavanger.

— | klotgrillen har jag grillat massor av mat. Den stérsta
kottbiten var en hel flaskkarré, som jag dppnade och
kryddade med en stark marinad. Den fick vara sju till
atta timmar i grillen och smakade underbart. Det &r det
som gor det s& roligt att grilla. Att man kan laga all slags
mat, inte bara korvar och biffar.

Med grillkungen i Memphis
Siv fick péa allvar smak for grillning, nar hon traffade
Craig Whitson, grillkungen fran Stavanger. Han &r
lagkapten for det norska grillandslaget som Siv var
med i.
— Vi hade tre samlingar under éaret, dar Craig
visade oss alla méjliga tekniker som var helt nya
fér mig. En 6vervéldigande upplevelse. Speciellt
Webers Smokey Mountain Cooker, som vi
anvande rokspan i. Blotta synen av rékringarna pa
kottytan var en sadan wow-kansla. Va?! Kan man
verkligen gora det med en grill?! Och smaken &r verkli-
gen fin och speciell. Vi grillade ockséd Kobekétt, som
blev riktigt gott. Det var en helt ny varld for mig.

Wow!

Det norska grillandslaget fick en fjardeplats i varlds-
mésterskapet det aret Siv var med. Laget tavlade mot
de storsta och mest kénda grillentusiasterna fran hela
USA. Fjardeplatsen var en jétteprestation.

— Det é&r harligt nér din mat lyckas. Eller nér du smakar
nagot som gér dig svag i benen. Nar du bara méste luta
dig tillbaka och saga "wow’. De &r de upplevelserna
matlagning handlar om.

Matkulturen pa ratt vig

Mat har varit Sivs passion sedan hon som 13-aring
jobbade extra i en delikatessdisk.

— Som butiksslaktare star man inte bara och hackar och
skar i kéttet. Man lagar god mat och fina delikatesser
helt fran grunden av farska révaror. Man pratar med
kunder och utvecklar idéer. Det ar ocksa positivt att
kunderna blir mer medvetna om var maten kommer
ifran. Ar det ekologiskt? Var &r det producerat? Ar det
tillsatser i kéttet? Matens kvalitet har bérjat bli viktigare
&n priset. Vi &r pa vag i rétt rikining, fastslar Siv.

Ar korvar gjorda av kott?!

P& Centra i Hovik spanner urvalet i delikatessdisken
frén ékta japansk Kobekétt via norskt vilt till den finaste
spanska serranoskinkan. Aven nar arbetsdagen &r siut,
fortsatter den hoga kvaliteten. Siv tillbringar en stor del
av sin fritid med Kjettbranchens Elitelag. De aker landet
runt for att informera om bra matkultur, framférallt bland
skolbarn.

— Vianordnar grillkurser, biff- och korvskolor. Det hand-
lar om att visa barnen hur man lagar bra och god mat.
Och hur manga méjligheter de har. Manga barn vet inte
var maten kommer ifran. De har kanske aldrig sett en
lammstek. En del vet inte ens att korvar &r gjorda av
kott. Sa nar jag kommer ut pa en skola har jag ofta en
hel kottbit med mig. Jag benar ur kdttet och lagar olika
ratter. Korvar och hamburgare med mera. Plétsligt kan
barnen se sammanhanget. Ahal Det blir skoj att laga
mat.

Synen glader magen
Flaskfilén &r fardig och vi tackar for pratstunden. Siv
skar kottet i tunna skivor och lagger upp dem snyggt
med tomaterna pa tallriken. Synen gldder magen. Det
ar harligt att kvinnorna har hittat grillarna.

- Matens kvalitet
borjar bli viktigare an
priset. Vi ar pa vag
I ratt riktning.

Q® 200

5 ars garantiprogram

Grillyta 39 x 54 cm
Grillgaller i gjutjarn
Lock och balja i
formpressat aluminium
Rek. pris 2 895:-

- -
— e -
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Fyll en fldskfilé med timjan, vitlék, soltorkade

tomater och ost. Rulla ihop kéttet och linda in
rullen i serranoskinka. Grilla i 20-25 minuter i
indirekt vdrme.

Skurna tomater bryns i ett foliepaket med
olivolja, salt och peppar.

Skaér skivor av kéttet och ldgg tillsammans
med tomaterna.

Q® 220

5 ars garantiprogram

Inbyggd termometer i locket
Locket 3,6 cm hégre &n Q® 200
Tva arbetsbord med inbyggda

redskapshallare
Rek. pris 3 095:-
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PA UTFLYKT MED
GRILL OCH BARNVAGN

Pia Kromann har varit anstalld hos Weber i dver atta ar. Hennes absoluta favoritgrill &r Weber Q.
Hon har fem olika och grillar pa dem flera ganger i veckan. Men det var inte karlek vid forsta 6gonkastet.

— Nar Weber Q lanserades 2003, trodde jag inte mina
égon. Vad var det for grej? Den ség inte alls ut som en
grill. S& &r det inte langre. Jag blev fort glad fér den och
tycker att den &r bade smart och praktisk.
| dag har jag modeller for bade gasol och
briketter. Den enda jag inte har ar
den elektriska modellen, berattar
Pia Kromann.

Grill i barnvagnen

Det &r enkelt att grilla bade
direkt och indirekt i varje Weber
Q. | seriens minsta grill kan du
utan problem laga en liten stek,
genom att helt enkelt skruva ned
varmen. Och just den minsta model-
len var Pias forsta.

— Vi ar en aktiv familj, som bor nara fjorden. Vi

alskar att vara ute i naturen. Nar min yngsta son var liten
packade vi ofta med grill, vin och mat i barnvagnen.
Ofta flaskfilé med potatispaket och ett par majskolvar.
Vi hade ocksa med fiskehav och hink i barnvagnen. Sa
var aldsta son kunde roa sig med att fanga krabbor
medan vi tdnde grillen och gjorde maten.

Sa tillbringade Pia och hennes familj manga sommar-
kvallar. Ofta var vannerna med och efter ett tag investe-
rade de ocksa i en Weber Q.

CharQ®

5 ars garantiprogram

2-delat grillgaller i gjutjarn

Ventil i locket och spjall i botten for
kontroll av luft och varme

Grillyta 42,5 x 32 cm

Rek. pris 2 795:-

— Nar min
yngsta son var liten
packade vi ofta med

grill, vin och mat i
barnvagnen.

60 burgare i en grill
Tar du med din Weber Q pé utflykt kan det vara en god
idé att forbereda en del av maten hemifran. Ta med
réror, skurna gronsaker och kokt potatis.
Medan kottet vilar kan du grilla potatisen
och grénsakerna.
Nu har Pia bytt ut sin Q 100 mot en
Q 120. Den har sidobord, s& det
finns alltid plats for grillverktygen.
— Viavslutar ofta en skén sommar-
dag med att grilla. Det ar sa
enkelt. Tand med ett enkelt klick,
sd ar Weber Q klar for att grilla
biff, burgare eller filé. Och sjalvklart
de obligatoriska korvarna till barnen,
sager Pia.
Ett av Pias trevligaste minnen med Weber
Q var nar hennes som gick i forskolan. Hon var
med i scoutstugan och erbjod sig att ansvara for mid-
dagen, som sjalvklart skulle grillas.
— Barnen hade skrivit en énskelista éver mat och hégst
upp stod det grillade burgare. Jag hade med mig min
Q 120 och grillade 60 burgare pa kort tid. Det var inga
problem, fér &ven om grillen &r kompakt, har den en stor
grillyta. Den rymmer mycket, sa de 15 flickorna och
fem pojkarna fick s& méanga burgare de kunde ata.
Och de gillade dem mycket.

Q®300
5 ars garantiprogram
Grillyta 46 x 65 cm

Rek. pris 4 695:-

2 brannare i rostfritt stal
Inbyggd termometer i locket
Monterad pa en pa solid vagn
2-delat grillgaller i gjutjarn

Grillen som kommer fram overallt
Weber Q ar ett bra val oavsett om du ska kdpa din férsta
grill eller om du letar efter nummer tva. Den &r gjord for
ett liv i farten med bil, bat eller husvagn. Men den kan
grilla all slags mat pa uteplatsen. Pia anvénder sina
Weber Q s& ofta som mgjligt, sérskilt pa vardagar och
hon lagar allt hon kan i dem.

—Jag har en Q 220 precis utanfor altanddrren, som
tands minst fem av sju dagar. Jag experimenterar med
allt fran rokt fisk till brod och kakor. Grillad kyckling och
lasagne star ofta pa menyn — liksom hembakt brdd,
som lagas pa pizzastenen. Det ar latt och brodet far en
fantastiskt sprod botten, forklarar Pia.

En Q 220 kan till exempel rymma tva kycklingar eller
potatisgratdng och glaserad skinka, berattar Pia

— Nar vi har géster anvander vi alla mina Weber Q. Jag
njuter av att tillaga fina méltider déar allt &r grillat, fran
snacks och tillbehdr till huvudrétter och efterratter.

For den sotsugne

Pia har grillat manga efterratter, bland annat muffins
med bar.

— Kakor blir riktigt goda. Men jag tycker ocksé om att
grilla bananer med brun farin, whisky och vispgradde.
Eller fruktbitar som vants i Grand Marnier, som serveras
med vaniliglass som rorts mjuk, lackert. Jag kan varmt
rekommendera alla att préva en Weber Q. Det ar sa l4tt
att laga riktigt god mat till familjen och vannerna.

Q®320

5 ars garantiprogram
Elektroniskt tandningssystem
Varmehylla

Grill-out™ lamphandtag
Grillyta 46 x 65 cm

Rek. pris 4 895:-




Bra
tillbehoOr

— perfekt BBQ

Tillbehor till Weber Q®

1. Varmehylla Passar till Q® 300/320. Rek. pris 379:- 2. Gjutjdrnsplatta till Weber Q® Stekplatta i gjutjarn, perfekt for att steka kéttbullar, &gg, pannkakor eller bacon. Rek. pris fran 399:- 3. Rullvagn
Rullvagnen ar latt att falla ihop, s& att du kan ta med den i bilen. Finns for Weber Q® -modellerna fran 100 till 220. Rek. pris 749:- 4. Rullvagn Robust rullvagn till din Weber Q®, som ger perfekt arbetshajd.
Passar till Weber Q® -modellerna 200/220. Rek. pris 999:- 5. Engangsgasolbehallare 440 g Passar till alla Weber Q® 100 och 120 gasolgrillar. Rek. pris 89:- 6. Adapterslang Weber Q® 100 och 120
ar gjorda sarskilt for utflykter, men om du tanker stanna hemma kan du &ven ansluta en pafyliningsbar gasolflaska med hjélp av det har adaptersetet. Finns dven som campinganslutning, ej pa bild.
Rek. pris 349:- 7. Overdrag till Weber Q® Skydda din Weber Q®-grill med ett passande, kraftigt vinyléverdrag. Det har elastiska sidoband och ett snére framtill, som dras &t for att éverdraget ska sitta tatt.
Rek. pris fran 149:- 8. Heltdckande éverdrag Passar till 0 200/300. Rek. pris 349:- 9. Tangset Det 4r nddvandigt att ha ett tangset ndr man grillar. Detta tangset &r enkelt att sitta fast pa den inbyggda
redskapshallaren. Rek. pris 299:-



| Danmarks b

nik upplevelse. ...

Valkommen till Grilleriet - ett otraditionellt kurscenter

Grilleriet erbjuder en unik upplevelse for foretag, konsumenter och foreningar nar ni ska ha méten, seminarier eller trevlig teambuilding for att starka
er som grupp. | imponerande omgivningar kan ni halla méten med professionellt innehall for att sedan ga till vart vélutrustade grillkdk och laga en
lacker maltid som ni kan njuta av tillsammans i restaurangen.

For kursdeltagare pa Grilleriet handlar det namligen om mer &n bara smaken. Vi undervisar i grilmetoder for bade gas- och klotgrill, och du kan lara
dig allt om de olika Webergrillarna och upptécka den varld av upplevelser som dppnar sig nar du far smak for grillning. Tillsammans med Grilleriets
grilmastare véljer ni ett tema for de kulinariska aktiviteterna, darefter lar vi er att tillaga allt fran gourmetmat till klassisk amerikansk BBQ. Det &r en
upplevelse du sedan kan anvanda for att imponera pa familj och vanner hemma i tradgarden.

Fa en inspirerande dag pa Grilleriet — sa kan du ocksa bli en tvattakta "uteplatshjalte”.

Las mer om de manga mojligheterna pa grilleriet.dk eller bestéll en broschyr hos Grilleriet pa telefon +45 99 36 30 10.
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Skar aldrig ned pa
tillbehoren!

Sa lyder mantrat for manga av var-
dagens grillhjaltar. Men varfor alla till-
behor - vad ska det vara bra for?

Stekhallare, pizzasten, wok, fiskform — you name it. Allt, som
gor livet lattare och smaken battre, finns — bade till klot- och
gasolgrill.

Tillbehdren &r en naturlig del av grillandet — precis som en
panna eller en ugnsfast form &r i koket. Fordelen med
tillbehdren ar att det blir riktigt praktiskt att grilla och da kan
du grilla maten precis som du vill. Féredrar du stdrre bitar som
ska ligga en langre stund pa gallret? Ska kéttet ligga snett?
Ska steken helst lyftas upp lite fran briketterna? Da é&r
stekhallaren det perfekta valet. Fér manga grillentusiaster tar
pizzastenen forstaplatsen som det absoluta favorittillbehoret.
Hemlagad pizza smakar helt enkelt béttre — botten blir sa
italiensk som méjligt, och s& kan stenen dessutom anvandas
till att baka brod och kakor pa.

Webers tillbehor ar allsidiga och ger plats fér massa mojligheter
vid grillen. Med woken kan familien till exempel inte bara
experimentera med alla méjliga asiatiska ratter, utan ocksé
laga en fin omgéng Osso buco, &ngade musslor, eller poppa
en stor skal popcorn.
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Masterligt,

- borjan pa dina gastronomiska drommar

En vass idé

Med den nya knivserien lanserar Weber en rad knivar,
som riktigt doftar av kvalitet och fint hantverk. De ar ditt
forsta steg pa vagen mot gastronomiska héjdpunkter.
— De nya Weber Style™-knivarna har en mycket mas-
kulin design — det ar en riktig "herrkniv’, s& det ar en
perfekt present till gourmetmannen, sager den inter-
nationellt erkdnda designern Troels Seidenfaden, som
har ritat Webers nya knivserie.

Han &r ocks&d mannen bakom Webers andra livsstils-
produkter — bland annat de prisbelénade salt- och
pepparkvarnarna, som ar sma designikoner i sig sjélva.
Och nu har han alltsd skapat ett masterverk igen med
en serie knivar, som kommer att finnas i varje modernt
kok — knivar som séarskilier sig bade kvalitets- och
designmassigt.

Fran feminint till maskulint

For att understryka de maskulina linjerna har Weber och
Seidenfaden Design denna géng valt att skapa en serie
helsmidda knivar. Det vill séga att knivarna ar uthamrade
fran ett stycke tyskt kvalitetsstal och sedan slipade och

GooD
DESIGN

Kockkniv

21 cm
Rek. pris 849:-

»

polerade till den slutgiltiga formen.

Det ergonomiska skaftet ar gjort i materialet POM, som
ger en silkeslen yta och ett sakert grepp.

— Vi har arbetat mycket med att f& knivarna i en storlek
och vikt som utstrélar kvalitet och ger perfekt funktion
nar knivarna anvands, berattar Troels Seidenfaden.
Medan den gamla och populdra Weber Style™-
knivserien ar mycket mjuk och rund i formerna, har
fokus legat pa de maskulina formerna under arbetet
med de nya knivarna. Det &r en gedigen, robust serie,
som bestar av kockkniv, brédkniv, gronsakskniv, értkniv
och ett trancherset.

Grunden till en klassiker

Som med alla Webers livsstilsprodukter handlar det
grundldggande om bra design, solid kvalitet och enkel
funktionalitet. Samtidigt. Och det lever den nya kniv-
serien helt upp till. Den

passar perfekt bade i Brodkniv
ksket och vid grillen Santukokniv ;i;f_”;ris 849..
och kan anvandas till 18 cm

Trancherset

17/21 cm
Rek. pris 1449:-

>

Rek. pris 849:-

bade kétt, fisk och gronsaker. Aven om designen fram-
star som klassisk finns det manga detaljer som glader
6gat. Sma detaljer, som gor helheten unik. Allt fran de
klassiska bultarna till det karaktéristiska fingerskyddet
som béde skyddar dina fingrar och ger kniven bra
balans, séa att du alltid kénner att du har kontroll éver

kniven. Med Webers nya knivserie har vi lagt
grunden till &nnu en designklassiker.

Ortkniv
10 cm
Rek. pris 399:-



Carsten Olsen, aven kand som “den skalliga
kocken”, ar en akta Weberentusiast. Han grillar
aret runt - och han har ocksa upptéackt Webers
fina kockknivar.

- | flera ar har jag gladeligen anvént den forsta
knivserien fran Weber. De dr med i koket varje
dag. Sa jag var lite tveksam. Skulle de nya vara
lika bra? Och det &r de, maste jag sdga. For en
professionell kock ar de superbra att arbeta
med. De ligger perfekt i handen Du behover
inte tdnka efter hur du ska fatta dem. Vikten ar
ocksa helt perfekt. Knivarnas tyngd passar mig
bra. Det galler dven de sma knivarna i serien.
De uppfyller helt och hallet mitt behov av bra
knivar. Och s3 tycker jag verkligen om deras
klassiska look. Den ar harligt maskulin.

R HARLIGT
naskuLiN

TIPS BRI ERLGIEINGE!

Med en knivslip fran Weber Style™ far du alltid
perfekt vassa knivar. Den har tva keramiska valsar,
en grov och en fin.

Bérja med att kéra kniven genom den grova
ljusréda valsen. Du behéver bara géra det
en gang.

Kér sedan kniven genom den fina, vita valsen tva
ganger. Den rétar ut knivseggen och slipar den

vass. Skolj kniven efter slipning, da det kan sitta
kvar lite damm.



reddot design award
winner 2007

Weber Style™ Lifestyle

Kryddset Det tattslutande glaset passar till den effektiva kvarnen. Du bevarar alla aromer och maler fram den bésta smaken. Finns i svart eller rod softcoat-belaggning och har CrushGrind®, som kan stéllas
in steglést. Rek. pris 449:- 2. Kryddbehallare i glas Det tattslutande glaset bevarar aromerna effektivt och kan enkelt skruvas av och pa kryddkvamen. Finns med svart eller réd softcoat-beldggning. Rek. pris
249:- 3. Kryddkvarn Anvand alltid hela kryddor och érter, sa far du ut den basta smaken. Kryddkvarnara har CrushGrind® och frigor effektivt alla aromer. Steglos instélining, svart eller réd softcoat-belaggning.
Rek. pris 299:- /. Salt- och pepparset, 120 mm Exklusivt salt- och pepparset som i bade form och material matchar den vita duken. Rek. pris 399:- ©. Salt- och pepparkvarn, 190 mm Exklusiva salt- och
pepparkvarnar med en stilren design, som bygger vidare pa den klassiska pepparkvarnen i en modern och enkel form. Det redan utmérkta greppet blir &nnu battre genom kvarnarnas supermoderna softcoat-
belaggning, som tacker modellerna i rott och svart. Rek. pris svart/rod 449:- stal 549:- 4. Salt- eller pepparkvarn, 300 mm Den perfekta pepparkvarnen bade i koket och vid grillen. Det redan utmarkta
greppet blir 2nnu battre genom kvarnarnas softcoat-beldggning, som técker modellerna i rétt och svart. Rek. pris svart/rod 399:- stdl 549:- 7. Salt- och pepparhallare Elegant och praktisk hallare som gér
det enkelt att bara Webers salt- och pepparkvarnar till och fran grillen. Hallaren &r tillverkad i halksaker softcoating som ger ett bra grepp och bevarar sin finish. Finns i svart och rod. Rek. pris 169:-



Bricka Serveringsbrickan fran Weber® Style™ ar utférd i samma enkla
Lifestyle-tandare Exklusiv och pafyliningsbar tandare i rostfritt stal. Oumbarlig

Suffléskal Eld- och grillfast kvalitetskeramik utférd i en moder och praktisk design, som &r gjord fér grillning och servering. Suffléskélen &r praktisk fér dressingar och
Grillkeramikfat Eld- och grillfast kvalitetskeramik utférd i en modern och praktisk design, som &r gjord

Skarbrador De funktionella skarbradorna &r tillverkade i exklusiv ek, som varsamt behandlats med olja. Rek. pris 499:-
designlinje som pepparkvarnarna. Brickan har en gummibelagd, halkfri arbetsyta. Finns i svart och réd. Rek. pris 399:-
i alla kok. Rek. pris 369:-

garnering eller som portionsskal, t.ex. for grillat potatismos. Diameter 10 cm. Rek. pris 199:-
for grillning och servering. Faten har hoga kanter som gér det enkelt att bara maten till och fran grillen. Finns i flera storlekar. Rek. pris fran 349:-



600D
DESIGN

product
design
award

2000 W

L,

Weber Style™

1. Redskapsset i 2 delar Grilltdng och -spade med ultramodern, rod softcoat-belédggning som ger annu béttre grepp. Tillverkade av rostfritt stél, som haller for flitig anvandning och bevarar sin eleganta
look. Férsedda med praktisk ring, sa att de kan hangas pa grillens redskapshallare. Rek. pris 399:- 2. Redskapsset i 3 delar De perfekta verktygen, tillverkade av rostfritt stal och med ergonomisk design,
s4 att de ligger riktigt bra i handen. Alla tre delarna &r férsedda med en praktisk ring, sé att de kan hangas pé grillens redskapshéllare. Rek. pris 499:- 3. Redskapshallare Du har alltid det redskap du
behdver inom rackhll, och behdver inte slésa tid pa att leta efter det. Rek. pris 119:- 4. Marinadskal med silikonpensel Antligen slipper du penslar som tippar éver och hamnar pa golvet fér att de star
i en alltfor liten skal. Snygg design som loser ett praktiskt problem. Rek. pris 249:- 5. Silikonpensel Enkel och solid pensel med praktisk borst i silikon, som &r latt att rengéra. Rek. pris 169:-
6. Pizzaspatel Med det nya pizzasetet till grillen kommer din inre italienska kock fram! Pizzaspaden gér det enkelt att bara pizzan till och fran grillen, och det ar latt att skamma bort familien med lacker
nybakt pizza. Rek. pris 369:- 7. Revbensspjillshallare Det optimala séttet att tillaga revbensspjall p&. Tillverkad i rostfritt stél och tal maskindisk. Rek. pris 499:- 8. Pizzaskdrare Med det nya pizzasetet
till grillen kommer din inre italienska kock fram! Med det vassa hjulet ar det latt att skamma bort familien med lacker nybakad pizza. Rek. pris 199:- 9. 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. Rek. pris 259:- 10. Kraftig grillborste Borsten har
tva avtagbara borsthuvuden: en rostfri stalborste till grillgallret och en tvattsvamp till den invandiga emaljen. Borsthuvudena kan roteras sa att de haller langre. Handtaget &r tillverkat i rostfritt stal med
silikonbeldggning. Rek. pris 449:- 11. Talande termometer Du far perfekt lagat kétt med den talande termometern. Termometern 4r 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. Rek. pris 499:-



Stekhallare Den elegant designade stekhallaren i rostfritt stal ar gjord for att anvandas flitigt och fér att synas, &r efter &r. Med sina praktiska handtag &r den latt att béra till och fran grillen. Rek. pris
229:- 13. Kebabset Det har setet gor det latt att tillaga goda kebabspett. Maten steks jamnt hela vagen runt. Rek. pris 499:- 14. Tandare Exklusiv och pafyliningsbar tandare i klassisk design som matchar
de prisbelonta pepparkvarnarna fran Weber® Style™. Tillverkad i rostfritt stdl med gummiyta. Finns i fyra farger. Rek. pris 189:- 15. Sidobord Passar till 47 cm och 57 cm. Sidobordet kan stéllas in pa tre
olika hojder, sa att du far optimal arbetsstalining vid klotgrillen. Pelare, bordsben och benfaste &r i borstat aluminium. Bordsskivan &r pulverlackerad och finns i svart. Rek. pris 849:- BBO-tallrik
Forpackning med 2 st. Tillverkad i starkt, klassiskt porslin, lampligt fér maltider da du anvander bestick med grillblad. Rek. pris 349:- Forklade i ny design, tillverkat av hdgkvalitetsbomull. Rek. pris
319:-- Grillvantar Tillverkade i mocka och bomull, med invandig vaddering som gor dem varmetaliga. Séljs i par. Rek. pris 4569:- Kycklinghalare Hall 6l och vin i behallaren tillsammans med
kryddor och sétt fast kycklingen ovanpa. Kan ocksa anvandas for att laga snacks i, till exempel nachos med smélt ost och salsa. Rek. pris 399:- 20. Grillform En utmarkt form att steka bade fisk, gronsaker
och frukt i. Formen &r tillverkad av rostfritt stal och har praktiska handtag, sa att den kan baras enkelt och sékert mellan koket och grillen. Rek. pris 299:- Gronsakskorg Fyll korgen med gronsaker
skurna i bitar, och satt den pa grillen bredvid huvudratten. Formen &r tillverkad av rostfritt stal och har praktiska handtag, sa att den kan béras sakert och enkelt mellan koket och grillen. Rek. pris 299:-

Grillbestick Kniven har ett sarskilt grillblad och ligger — precis som gaffeln — perfekt i handen, sa att du latt kan skéra kétt och gronsaker. Tva knivar och tva gafflar i presentask. Rek. pris 499:-

Knivar Bladet pa samtliga knivar fran Weber® Style™ ar utfort i tyskt kvalitetsstal (DIN 1.4116). Det stenslipas férst grovt och poleras darefter tre till fyra ganger. Handtaget har ergonomisk form och
ar sandfyllt for att ge perfekt balans. Ortkniv 8,5 cm rek. pris 249:- Gronsaksknivar 14 cm eller 19 cm, rek. pris fran 399:- Kockkniv 24 cm, rek. pris 599:- Brodkniv 21 cm, rek. pris 499:-
Trancherset 24 cm, rek. pris 899:-



Weber Original ™

1. Revbensspjillshallare Fa plats med manga fler revbensspjall, som alla blir perfekt grillade hela vagen runt. Hallaren gér det lattare att bara maten till och fran grillen. Rek. pris 219:- 2. Kebabset
Det ar latt att tillaga goda kebabspett Alla spetten laggs i grillen samtidigt och kan vandas smidigt. Rek. pris 349:- 3. Wok till 57 em Du kan laga alla asiatiska wokratter, poppa popcorn eller prova att
koka klenater och munkar pa grillen. Rek. pris 599:- 4. Dubbla grillspett Det ar l4tt att vanda pa maten nar den sitter pa ett dubbelspett. Rengéringen blir dessutom enkel eftersom spetten é&r tillverkade
i kraftigt, belagt stal som tal att koras i diskmaskin. 8 st i varje férpackning. Rek. pris 149:- 5. Stekhallare Gor det enkelt och sékert att béra stekar och hela kycklingar fran kéket ut till grillen. Anvander
du en droppform under stekhéallaren blir det ocksa mycket enklare att lyfta av maten fran grillen. Du kan témma droppformen och tillaga sédsen medan maten grillas nagra sista minuter. Rek. pris 229:-
6. Lockhallare till 57 cm Med en lockhallare 4r det It att ldgga undan locket nar det 4r brattom. Rek. pris 299:- 7. Virmehylla till 57 cm Brodet branns inte och du far plats med mer mat p& grillen.
Rek. pris 269:- 8. Gjutjdrnsplatta Med en stekplatta i gjutjam, kan du latt steka kéttbullar, &gg, eller bacon eller gronsaker. Rek. pris 599:-



9. Pizzasten Med den hér stenen kan du baka néstan alla sorters bréd och kakor i din Webergrill. Botten blir perfekt knaprig. Inkl. bakplat i aluminium. Rek. pris 359:- 10. Stekpanna/galler Nu kan
du enkelt steka allt fran kottullar till crépes eller rotfrukter i den nya gjutjarnspannan. Inkl. grillgaller med insats. Rek. pris 979:- 11. Gjutjdrnsgaller inkl. grillgaller Fa perfekta grillmérken pa din
biff. Rek. pris 979:- 12. Gjutjdrnswok Laga léckra wokrétter och soppor och andra traditionella kokade rétter. Rek. pris 879:- 13. Redskapshallare Med den praktiska redskapshallaren har du alltid
det grillverktyg du behover inom rackhall. En genomtéankt detalj som du kommer att satta stort varde pa nar du grillar. Rek. pris 89:- 14. Sidobord till 57 ecm Gladjen vid grillen blir annu stdrre med ett
sidobord, som ger gott om utrymme fér t.ex. marinader, kryddor, skalar och mindre kéksredskap. Rek. pris 399:- 15. Rotisserie Prylen for en dkta Weber-entusiast som inte kan f& nog av tillbehor.

Det eldrivna rotisseriet ger dig helstekta kycklingar som alltid ar lika spréda och bruna runtom. Setet bestar av upphéjningsring, spett och motor. Passar till modeller pa 57 cm — dock inte Compact. Rek.
pris 1 299:-



Weber Original ™

Weber® Fireplace Varmer gott under kyliga kvéllar och skapar ett trivsamt ljus. Framstélld av kraftigt stal, tackt med porslinsemalj. Ben och varmeskéld av rostbestandigt aluminium. Understativ av
galvaniserat stél. Rek. pris 1 399:- . Briketthallare Briketthallare haller effektivt briketterna langs grillens sidor nar du grillar indirekt. Féstes i bottengallret och kan flyttas fritt efter behov, sé att du far
precis den brikettfria yta under maten som du behéver. Rek. pris 109:- . Digital ficktermometer Smart liten digital ficktermometer med automatisk sléackfunktion. Skyddshélie i plast till sensorstickan och
batteri medfélier. Rek. pris 169:- ~. Redskapsset i rostfritt stal Ett redskapsset som &r oumbérligt vid grillen. Redskapens langd gér det latt att hantera kéttet utan att branna fingrarna. Rek. pris 399:-

Kycklinghallare Kycklinghallare i belagt stél. Suveran om du vill ha en god knaperstekt kyckling. Passar perfekt i en stor Weber-droppform fér att samla upp kéttsaft frén kycklingen. Rek. pris 229:-

Kokbdcker Ger inspiration till varje grillupplevelse. Pris fran 349:-



Original Flex téndare Exklusiv och pafyliningsbar tdndare med huvud i rostfritt stal. Det flexibla huvudet gér det latt att tanda briketterna Finns i svart och réd. Rek. pris 159:- 7. Droppfoerm Skyddar
grillen mot fett och kéttsaft, som annars branner fast och ar besvarligt att fa bort. Samlar dessutom upp kottsaften som kan anvéandas till en god sas. Hall gdrna lite vatten i botten av droppformen — det
hindrar kéttsaften fran att branna fast och ge maten en otrevlig smak av stekos. Pris fran 89:- . Tangset Det 4r nodvandigt att ha ett tngset ndr man grillar. Det hér redskapssetet &r langt s& att det ar
|att att grilla utan att branna fingrara. Tillverkat i ergonomisk design. Rek. pris 299:- ©. Grillgaller Grillgallren med vikkant finns ocksa i rostfritt stal. Nar du grillar lange kan du med vikkanten fylla pa 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. Priser fran 269:- Performer® Touch Pro Classic
klotgrillsdverdrag Skraddarsytt lyxdverdrag i kraftig vinyl. Skyddar grillen mot vader och vind. Rek. pris 649:- Klotgrillsdverdrag Skydda din klotgrill fran Weber med ett rejalt dverdrag som star
emot alla slags vader. Rek. pris fran 119:-
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Weber Original™

1. Weber Grillrens Gor det lattare att I6sa upp fett och matrester, s& att du alltid har en ren och frasch grill. Rek. pris 59:- 2. Grillborstar Rostfria utvecklade for lang anvandningstid. Kom ihdg att alltid géra
rent grillgaliret medan det &r varmt. Rek. pris 99:- 3. Skorstenstdndare Med skorstenstandaren far du perfekt glodande briketter. Den rymmer precis den mangd briketter som kravs for att grilla i en klotgrill
pa 57 cm. Bottengallret i skorstenstéandaren &r koniskt formad sa att skorstenseffekten utnyttjas pa bésta satt. Rek. pris 199:- 4. Tandkuber Tandkuberna av paraffin &r lukt- och giftfria, s& att du inte férstor
maten. Rek. pris 29:- 5. Firespice® rokflis Du kan ge maten en mer framtradande roksmak genom att anvanda rokflis av aromrikt tra som hickory och mesquite. Fungerar bra vid grillning med bade gasol
och briketter. Rek. pris 59:- 6. Briketthallare Rymmer precis s& ménga briketter som krévs fér att grilla i en klotgrill p& 57 cm. Skaka briketthallarna nér briketterna svalnat. DA faller askan av, och briketterna
ar redo att ateranvandas. Nar du grillar indirekt med briketthallarna ska de sta langs med grillens sidor. Rek. pris 199:- 7. Grillborstar med 3 sidor Borstar som rensar rent mellan grillgallren och pa smala
stallen vid grillytans kanter. Pris fran 129:- 8. Briketter Anvand alltid briketter fran Weber som &r av hégsta kvalitet. D& uppnér du basta méjliga resultat. Finns i 3 kg och 10 kg. Rek. pris 49,95



- motesplatsen for alla grillentusiaster!
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Visste du att det finns en hemsida for alla som dlskar att grilla pa sina Webergrillar?
Hemsidan heter Weberklubben.net, och har mots grillentusiaster for att dela sin

passion for grillad mat.

Weberklubben ar Europas
storsta grillsallskap.

Mangder av upplevelser sa snart du kommer in. Det finns
redan fler &n 900 recept — sjélvklart bara for grillen — i
klubbens stora receptbibliotek och det fylls pa varje dag.
Det pagar diskussioner och 6ver 150 personer bloggar
om sina grillerfarenheter. Det hander alltid nagot nytt och
spannande pa Weberklubben.net

Den nya klubbsidan
Www.weberklubben.net

lanser, as i Maj

- Valkommen

GOR SOM VI ANDRA - titta in pA www.weberklubben.net
Men var forsiktig, sidan ar mycket beroendeframkallande ...

Nu oppnar Weberklubben
| Sverige!

Weberklubben &r alla grillentusiasters drom.

Ett forum spackat med goda upplevelser runt grillen. Pa klubbens
webbplats kan du hitta inspiration, debattera, chatta, byta recept,
fa de senaste nyheterna och delta i tavlingar — allt for att gora det
roligare att grilla.

DET AR GRATIS ATT VARA MEDLEM ...

Alla kan se innehallet pa Weberklubben, men for att skriva inlagg
i bloggen eller debatten maste du vara i medlem i klubben. Det ar
naturligtvis gratis att bli medlem — i gengald far du massor av
mojligheter att stalla fragor, hitta tips och tricks och se vad andra
grillentusiaster gor nar grillen tands.

Registrera din grill
- det lonar sig

Nar du képer en Webergrill koper du en produkt som ar gjord for
att halla i manga ar framoéver. Var, sommar, host eller vinter. Sol,
regn, sno eller slask — du kan alltid rdkna med din Weber.

Darfor ar det viktigt att du registrerar din grill online pa adressen
webergrill.net — da kan vi alltid skicka dig servicemeddelanden
nér det finns nyheter om din produkt.

Genom att registrera din grill haller du dig standigt uppdaterad
om din produkt, och du far med jamna mellanrum e-post med tips
och tricks, goda recept och erbjudanden om att delta i speciella
arrangemang — bara for vara trofasta Weberagare. Det finns alltsa
riktigt goda skal att bli en del av

Weberfamiljen.
webergrill.net redan
i dag.

Vi ser fram emot att halsa ﬁ
dig valkommen till familjen. g,
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Registrera din grill pa A ;.1';-..
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V1 SES DAR!





