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GWARANCJA NA WSZYSTKIE CZĘŚCI*
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STWORZONE, BY DZIAŁAĆ LATAMI 
NOWA 10-LETNIA GWARANCJA FIRMY 
WEBER NA STOJĄCE GRILLE GAZOWE

W firmie Weber tworzymy produkty o wysokiej jakości i trwałość i chętnie o tym mówimy.  Poziom zadowolenia  
z użytkowania grilla gazowego firmy Weber może jeszcze wzrosnąć dzięki naszemu 10-letniemu dobrowolnemu 
programowi gwarancyjnemu na wszystkie stojące modele grillów gazowych: Spirit II, Genesis II i Summit*. 
 

 •  PEŁNA OCHRONA  
 Wszystkie części są objęte 10-letnią gwarancją, z wyłączeniem normalnego zużycia**. Jeśli w ciągu 10-letniego 
okresu gwarancyjnego wystąpi usterka grilla, zespół obsługi klienta firmy Weber podejmie niezbędne działania 
mające na celu rozwiązanie problemu.

 • ŁATWA REJESTRACJA
  Aby aktywować gwarancję, należy zarejestrować swój grill na stronie weber.com, dzięki czemu firma Weber 

będzie w stanie określić pozostały okres obowiązującej gwarancji. 

 •  DOSKONAŁA OBSŁUGA PRZEZ CAŁY CZAS
  W przypadku wystąpienia awarii lub usterki nasz dział obsługi klienta jest zawsze do dyspozycji użytkownika  

i służy pomocą w zorganizowaniu np. dostawy części, aby jak najszybciej móc wrócić do grillowania.
 

O nic się już nie musisz martwić — możesz zacząć beztroskie grillowanie! Prawdopodobnie nigdy do tego nie dojdzie, 
ponieważ dostarczamy sprawdzone produkty o wysokiej jakości. Jeśli jednak się do nas odezwiesz, możesz mieć 
pewność, że doświadczysz obsługi na najwyższym poziomie, z której firma Weber jest naprawdę dumna!

*Gwarancja zaczyna obowiązywać ze skutkiem natychmiastowym na wszystkie grille gazowe Genesis II (w tym modele z 2017 r.), 
grille gazowe Summit zakupione po 1 października 2017 r. oraz nowy grill gazowy Spirit II na sezon 2018.
**Normalne „zużycie” obejmuje kosmetyczne i inne nieistotne zmiany wpływające na stan grilla, które mogą wystąpić po pewnym 
czasie jego użytkowania, np. rdza powierzchniowa, wgniecenia/zarysowania itp.
Pełny opis gwarancji znajduje się na stronie www.weber.com
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FIRMY WEBER
Ludzie tworzący grille Weber i ich użytkownicy mają ze sobą wiele wspólnego. Jedni i drudzy 
grillują z pasją i uwielbiają zapraszać swoją rodzinę oraz przyjaciół, aby razem cieszyć się 
chwilami spędzonymi przy grillu i wspaniałym jedzeniem, które wspólnie przygotowaliśmy.

Dla nas grillowanie ma szersze znaczenie. Jako pracownicy firmy Weber nieustannie czynimy 
starania nad poprawą zadowolenia naszych klientów. Cieszymy się tym, że efekt naszej pracy 
często przekracza ich oczekiwania. Naszą siłą napędową jest odkrywanie nowych możliwości 
i docieranie tam, gdzie jeszcze nikt nie był. Dzięki temu jesteśmy w stanie opracowywać 
innowacyjne rozwiązania, identyfikować nowe trendy i prezentować je naszym klientom, aby 
mogli w pełni cieszyć się każdą chwilą spędzoną przy grillu. Pełne zaangażowania poszukiwanie 
nowych inspiracji i pomysłów jest tym, co nas skłania do działania, a także tym, co łączy nas  
z wieloma entuzjastami grillowania takimi jak Ty.

Piękno grillowania polega na tym, że nie ma ograniczeń co do możliwości przygotowywania 
potraw na grillach, które konstruujemy — ale nie w tym tkwi sedno sprawy. Najważniejsza jest 
możliwość stworzenia czegoś wyjątkowego — zarówno na grillu Weber, jak i wokół niego. 

Możesz sprawić, że Twój grill będzie odzwierciedleniem Twoich pomysłów — czy to w kwestii 
przepisów, sposobu, w jaki serwujesz potrawy, czy nawet próbowania czegoś zupełnie nowego  
z przyjaciółmi zebranymi wokół Ciebie. Czy ktoś ma ochotę zjeść na śniadanie naleśniki lub 
kaczkę z rusztu na obiad?

Inspiracja jest tym, czego wszyscy potrzebujemy, aby nie stracić zapału do działania. Dlatego też  
w tej edycji „Weber - Świat Grillowania” prezentujemy kilku autorów, którzy dzielą się  
z czytelnikami inspirującymi opowieściami, nowymi sposobami grillowania i wiedzą ekspercką, 
aby jak najlepiej poznać tworzony przez nich świat grillowania.

Cieszymy się, że możemy dzielić się z Tobą naszą pasją i mamy nadzieję, że podzielisz się z nami 
swoimi historiami na Facebooku, Twitterze i Instagramie.
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ZŁOTA ZASADA
Zasadniczą rolę odegrała i nadal odgrywa 
pokrywa. To właśnie jest klucz do waszych 
sukcesów kulinarnych w dziedzinie BBQ. Złota 
zasada brzmi: „Zawsze używaj pokrywy!”. 
Wraz ze stworzeniem grilla Weber George 
opracował również sposób grillowania metodą 
pośrednią pozwalającą na cyrkulację ciepła 
wokół jedzenia, a tym samym będącą idealnym 
rozwiązaniem dla dań, które potrzebują więcej 
czasu na przygotowanie. Grill wraz z pokrywą 
nieoczekiwanie stał się produktem, który było 
stać na znacznie więcej niż tylko grillowanie 
doskonałej jakości steków. To, co kiedyś 
było „funkcją specjalną”, powoli stawało się 
naturalnym elementem grilla, tak naturalnym, 
jak ruszt.
Firma Weber mogła już wtedy spocząć na 
laurach. Jednak dla niektórych z nas samo 
„OK” nie wystarcza. Od tamtej pory firma Weber 
przeszła długą drogę i obecnie jest czołowym 
producentem nie tylko grillów węglowych, ale 
również gazowych i elektrycznych. 

Duch pozytywnego myślenia oznacza, że grille 
firmy Weber są nieustannie udoskonalane — 
nieustannie przecierając szlak i nieustannie 
podnosząc poprzeczkę odnośnie do tego, co 
jest możliwe do wykonania. 

INNOWACJE ZMIENIAJĄCE ŚWIAT 
GRILLOWANIA
W 1985 r. firma Weber ponownie zmie-
niła świat grillów gazowych, wprowadzając 
system szyn aromatyzujących Flavorizer® Bars  
w modelach Genesis. Wynalazek ten zapo-
biegał przypalaniu się potrawy, a ponadto spra-
wiał, że produkty pieczone na gazie smakowały 
tak, jak te przyrządzane nad ogniem na grillu 
węglowym.  

Rok 2018 będzie świadkiem kolejnego 
innowacyjnego rozwiązania firmy Weber. 
Wraz z modelem Pulse** zostanie zaprezento-
wany nowy wymiar kultury grillowania.

ZNACZNIE WIĘCEJ NIŻ KAWAŁEK METALU
Dla firmy Weber grill jest czymś więcej niż 
tylko kawałkiem metalu — najważniejsze dla 
nas jest rozpalanie kulinarnej pasji i wykra-
czanie poza funkcjonalne właściwości grilla, 
a także obcowanie z miłośnikami grillowania 
w sposób, który wykracza poza mechanikę  
i funkcjonalność.

Chodzi o ten szczególny klimat panujący 
podczas wieczornego grillowania, atmosferę 
relaksu, znakomite jedzenie, dobrane towa-
rzystwo skupione wokół ognia — a to wszystko 
z dala od natłoku zdarzeń i problemów dnia 
codziennego. W oparciu o taką właśnie filozofię 
George Stephen zbudował firmę. Wierzył w nią 
i przekazywał dosłownie każdemu pracow-
nikowi, aby ci mogli z kolei przekazywać ją 
dalej. Filozofia ta to fundament dzisiejszej 
firmy Weber. Jest to wizja oferowania klientom 
możliwie najlepszych urządzeń do grillowania 
i inspirowania ich do kreowania niezapomnia-
nych chwil spędzanych w gronie bliskich. 
Taki jest właśnie sposób postępowania firmy 
Weber. Wszystko to akcentuje cała gama pysz-
nych smakołyków tuż pod pokrywą grilla!

* ORYGINALNY 
OD 1952 ROKU

George Stephen pracował w Weber 
Brothers Metal Works. Była to fabryka 
specjalizująca się w produkcji 
boi morskich. Wytwarzano w niej 
metalowe półkule, które następnie 
spawano ze sobą, uzyskując w ten 
sposób kompletne kuliste boje. 
Pewnego dnia George doznał 
olśnienia i zdał sobie sprawę, że 
odpowiedź na jego problemy gril-
lowe znajdowała się tuż pod nosem. 
Wziął jedną półkulę, postawił ją na 
nóżkach, poprzebijał otwory w dnie, 
aby zapewnić cyrkulację powietrza, 
a następnie jedną półkulę przykrył 
drugą w charakterze pokrywy. Przed 
nim stanął grill. Pierwszy na świecie 
grill kotłowy był gotowy do użytku. 
Tak oto George zapoczątkował praw-
dziwą rewolucję grillowania.

„Nie zajmujemy się  
gięciem blach. Działamy  

w przemyśle 
rozrywkowym”. 

Jim Stephen

„Jesteśmy pasjonatami 
naszych produktów 
oraz naszej kultury 

zaangażowania, dążenia do 
doskonałości i innowacji”. 

Jim Stephen, prezes zarządu w Weber-Stephen 

Products, syn założyciela George'a Stephena

SZTUKA  
POZYTYWNEGO  

MYŚLENIA

Grillowanie to sztuka i nauka w jednym. 
Jednak w przypadku większości z nas 

jest to pasja. Właśnie w taki sposób George 
Stephen, założyciel firmy Weber i wynalazca 
rewolucyjnego grilla kotłowego, myślał o gril-
lowaniu. Jego inspiracją była pasja do przy-
rządzania wyśmienitych steków dla przyjaciół 
i rodziny. Jak większości z nas, chodziło mu  
o stworzenie czegoś wyjątkowego i spędzenie 
niezapomnianego czasu z bliskimi.

W 1952 r. George Stephen nie zastanawiał 
się, w jaki sposób mógłby zmienić kulturę 
grillowania ani jak zbudować globalną markę. 

Jedyne, czego pragnął, to grillować idealne 
steki i to niezależnie od pogody. Męczyło 
go nieustanne przypalanie się mięsa, jakie 
przydarzało mu się na posiadanych wcześniej 
grillach. Miał już dość rezygnowania z grilla, 
gdy tylko pojawiał się choćby lekki wiaterek 
lub niewielki deszczyk.

Początkowo ludzie byli sceptyczni, gdy  
w latach pięćdziesiątych dwudziestego wieku 
George Stephen zaprezentował zupełnie 
nową koncepcję grilla kotłowego. Nie minęło 
jednak dużo czasu, aby zdołał przekonać ich 
do możliwości, jakie dawało nowe urządzenie. **Dostępność może się różnić w zależności od kraju.
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GENE SIS® I I 
NO WA  GENER A C JA 
GR IL L A  G A Z O W EG O

Nowe grille Genesis® II i Genesis® II LX —  
towarzysze we wszystkich wyjątkowych chwilach

Tekst: JON FINCH, ANNE THOMSEN I JACK STAFFORD

Jak wiadomo, w grillowaniu chodzi  
o coś więcej niż tylko o jedzenie. Chodzi 

o okazję, podczas której urządzamy grilla. 
Czy jesteś w stanie zliczyć wszystkie wspa-
niałe chwile, podczas których wraz ze swoimi 
bliskimi jedliście i śmialiście się przy grillu? 
Takie chwile pozostaną w pamięci do końca 
życia. Chwile świętowania, chwile zapadające 
w pamięć. Genesis® to klasyczny grill, który 
jest z nami już od ponad 35 lat. Lecz nawet 
klasyki wymagają czasem aktualizacji. Grill  

w końcu doczekał się modernizacji na miarę 
XXI wieku wraz z nadejściem nowej serii 
grillów gazowych Genesis®  II. Zostały one 
zaprojektowane, aby być idealnym towarzy-
szem gotowania w każdych warunkach.
 
DOSKONALENIE DOSKONAŁOŚCI
Nadszedł ważny rok dla świata grillowania. 
Nadszedł ważny rok dla wszystkich miło-
śników grillowania oraz dla firmy Weber. 
Na rynek zostaje wprowadzona ikona gril-

lowania gotowa na podbój świata. Gotowa, 
aby zagościć na podwórzach, patio, w ogro-
dach i na balkonach na całym świecie. Przez 
ponad dwa lata inżynierowie i projektanci  
z firmy Weber pracowali nad pozornie 
niemożliwym do zrealizowania projektem: 
udoskonaleniem doskonałości. Efektem 
ich pracy są nowe modele Genesis® II firmy 
Weber z rewolucyjnym systemem GS4. 
Całkowicie nowy rozdział w historii grillo-
wania został otwarty. 

ŚWIAT GRILLOWANIA5



Historia, badania, projektowanie, 
wyo braźnia — wszystkie te elementy odegrały 
rolę w opracowaniu nowego, doskonałego 
grilla. Celem było stworzenie grilla, który 
mógłby być częścią życia ludzi — na każdym 
jego etapie. Przede wszystkim powinien być 
katalizatorem dobrej zabawy dla przyjaciół  
i rodziny, centralnym punktem spotkań z tymi, 
których kochasz.

Pierwotny grill Genesis® był tak dobrze 
zaprojektowany, że pierwszym poważnym 
wyzwaniem było zbadanie, co można poprawić. 
„Nie mieliśmy żadnego bagażu. Za to mieliśmy 
doskonały punkt wyjścia. Być może stanowiło 
to jeszcze większą przeszkodę, ponieważ 
trzeba było udoskonalić doskonałość” — mówi 

Marc Colavitti, wiceprezes ds. badań i rozwoju 
w firmie Weber-Stephen Products.

Badania wykazały, że wybierana przez 
ludzi wielkość grilla nijak się ma do ilości 
wymaganych przez nich funkcji. Niektórzy 
ludzie wolą mieć większy model z większą 
liczbą palników, w którym nie ma wielu 
funkcji. Jednak do tej pory musieli oni godzić 
się na kompromis. Z drugiej strony osoby, które 
chciały używać w pełni wyposażonego grilla 
gazowego, mając do dyspozycji ograniczoną 
ilość miejsca, na przykład na balkonie, 
musiały zadowolić się mniej rozbudowanymi 
modelami.

GRILL NA CAŁE ŻYCIE
„Pomysł polegał na tym, że powinien istnieć 
model grilla, który byłby odpowiedni nieza-
leżnie od etapu życia użytkownika, oraz że 
jedyną rzeczą wymaganą od klienta byłoby 
dokonanie wyboru zestawu funkcji i rozmiaru 
odpowiednich dla jego potrzeb”, wyjaśnia Marc. 

Rozwiązaniem okazało się stworzenie 
grilla Genesis® II w dwóch wersjach. Genesis® II 

ma podstawowe funkcje, a Genesis®  II LX jest 
bardziej zaawansowany. Obie wersje są wypo-
sażone w dwa, trzy, cztery lub sześć palników. 
Modele z dwoma palnikami stanowią idealne 
rozwiązanie na balkon lub niewielkie patio, 
między innymi z uwagi na składany stolik 
boczny, który pozwala zaoszczędzić nieco 
miejsca. Z drugiej strony modele sześciopalni-
kowe zapewniają miejsce, które jest niezbędne 
podczas gotowania dla grona sąsiadów (i ich 
znajomych). 

GS4: REWOLUCYJNE ZASILANIE 
Jeśli chodzi o funkcje i zmiany — wraz  
z Genesis® II wprowadzono wiele 
innowacyjnych rozwiązań. Na przykład butla 
z gazem znajduje się teraz z boku grilla, 
ponieważ badania wykazały, że ludzie chcieli, 
aby obsługa butli była łatwiejsza. Takie 
rozwiązanie miało wpływ na serce modeli 
Genesis® II — system o nazwie GS4.

„Grill jest wyposażony w wiele znako-
mitych elementów, ale system GS4 jest 
jego sercem. Dlatego też pracowaliśmy nad 
wszystkimi jego częściami, aby go usprawnić  
i sprawić, że będzie jeszcze efektywniejszy. 
Umieszczenie butli z gazem z boku umożli-
wiło przemieszczenie systemu odprowadzania 
tłuszczu do części środkowej pod grillem. 
Takie rozwiązanie przekłada się na większą 
skuteczność systemu, ponieważ odprowadza 
on tłuszcz bezpośrednio na tacę ociekową”, 
wyjaśnia Marc.

Ponadto model Genesis® II LX jest wyposa-
żony w palnik boczny, ustawienie temperatury 
High+ umożliwiające przypiekanie jedzenia 
ułożonego w dowolnym miejscu na ruszcie, jak 
również podświetlone pokrętła.

„Wiele z wprowadzonych przez nas zmian 
jest z zewnątrz niewidocznych. Są to np. ulep-
szony system zapłonu oraz palniki. Niemniej 
jednak ludzie będą wiedzieć, że kiedy zaczną 
grillować na urządzeniu marki Weber, przeżyją 
niesamowite chwile. I o to w tym wszystkim tak 
naprawdę chodzi".

WZROST NA MOCNYCH KORZENIACH
Pierwszy model Genesis® został wprowadzony 
na rynek w 1985 roku, ustanawiając zupełnie 
nowy standard dla grilli gazowych. W tamtych 
czasach wszystkie grille gazowe wyglądały tak 
samo, nie mówiąc już o występowaniu takich 
problemów jak przypalenia i nierównomierne 
grzanie. Zdecydowano się na utworzenie 
grupy, w skład której wchodził Jim Stephen 

i Mike Kempster, którzy wówczas piastowali 
stanowisko szefa sprzedaży grillów gazowych 
i menedżera sprzedaży krajowej, a także 
legendarny inżynier firmy Weber w roli 
przewodniczącego, Erich Schlosser. Zadaniem 
tej grupy było stworzenie najlepszego 
grilla gazowego, jaki kiedykolwiek został 
wprowadzony na rynek. Po długiej, intensywnej 
pracy, testowaniu i przesuwaniu granic 
swoich możliwości stworzyli model Genesis®, 
wprowadzając przy okazji nowe funkcje, które 
okazały się rewolucyjne. Przez ostatnie lata 
Carmen Lira, starsza menedżer ds. wzornictwa 
przemysłowego, wykorzystywała dorobek 
firmy Weber i kształtowała jej DNA.

„Szybko odkryłam, że charakter marki 
powinien być znany, prosty w odbiorze, kompe-
tentny i autentyczny. Ludzie używają takich 
słów jak „wydajność” i „ponadczasowość”, by 
opisać firmę Weber”, dodaje Carmen.

Nie dotyczy to wyłącznie modelu Genesis®. 
Istniało wiele elementów, w oparciu o które 
można było pracować nad nowym wzornic-
twem.

„Moim zdaniem Genesis® to prawdziwy 
klasyk. Podczas pracy nad projektem skupi-
liśmy się na tym, co można zrobić, aby uatrak-
cyjnić wzornictwo bez utraty charakteru 
poszczególnych elementów konstrukcyjnych.” 

Carmen zaczęła od próby ustalenia, które 
elementy konstrukcyjne są charakterystyczne 
dla modelu Genesis®. 

„Spoglądając z boku na pokrywę, widać 
trzy zakrzywienia, które są bardzo charakte-
rystyczne dla produktów Weber. Żadna inna 
firma nie wykonuje swoich pokryw w ten 
sposób. Zakrzywienia te są niezwykle istotne 
dla tożsamości modelu Genesis® — patrząc 
na osłonę bez taśm, pasów i nitów, od razu 
wiadomo, że to grill firmy Weber. Dlatego też 
nie chciałam rezygnować z tak charaktery-
stycznych rozwiązań".

Efektem końcowym jest produkt w stu 
procentach oddający charakter grilli Weber,  
a przy tym nieźle wygląda i jest niezwykle łatwy 
w użyciu. Czego można chcieć więcej od grilla?

„Jestem pełen podziwu 
dla członków zespołu, 

który zaprojektował 
pierwotny model GENESIS®. 

Zdecydowali się oni na 
dużą zmianę pod względem 

sposobu działania grilla”. 
Jim Stephen, wiceprezes  

w dziale badań i rozwoju

ŚWIAT GRILLOWANIA7



Tekst: AMANDA DONOVAN I ANNE J. THOMSEN

30-letnie doświadczenie w grillowaniu, nieustanne badania oraz zespół zapalonych i oddanych 
inżynierów — znakomity punkt wyjścia do stworzenia najmocniejszego „silnika” do grilla. Wraz 

z systemem GS4 model Genesis® II ustanawia nowy standard w zakresie grillowania.

System odprowadzania tłuszczu
System odprowadzania tłuszczu pomaga usuwać tłuszcz, 
ograniczając ryzyko jego zapalenia się. Ściekający tłuszcz, 
który nie wyparował wskutek działania szyn aromatyzujących 
Flavorizer Bars, odprowadzany jest od palników na 
jednorazową tacę ociekową znajdującą się w misce ociekowej 
pod komorą pieczenia. W razie potrzeby wystarczy wyjąć miskę 
i wymienić tacę ociekową.

Wysokowydajne palniki
Wyjątkowy, stożkowy kształt zapewnia stały przepływ gazu  
z części przedniej do tylnej. Umożliwia to doskonałe rozprowa-
dzanie ciepła, przez co jedzenie piecze się równo, niezależnie 
od miejsca jego ułożenia na ruszcie.

Szyny aromatyzujące Flavorizer® Bars
Klasyczne szyny aromatyzujące Flavorizer® Bars firmy Weber® 
są nachylone pod kątem umożliwiającym przechwytywanie 
ociekających soków, które dymią i skwierczą. Wzmacniają 
w ten sposób kuszący, dymowy smak dań z grilla, który 
wszyscy znamy i uwielbiamy. Wszelkie soki, które nie 
uległy odparowaniu, ściekają po skośnej powierzchni szyn 
i odprowadzane są od palników do systemu odprowadzania 
tłuszczu.

Zapłon Infinity
Zapłon Infinity gwarantuje zapalanie w każdych warunkach. 
Wewnętrzny przełącznik na każdym elemencie obsługowym 
palników gwarantuje niezmierną łatwość zapalania gazu 
i uruchamiania każdego palnika poprzez obrót pokrętła,  
a długoletnia gwarancja zapewnia nieustanną gotowość 
naszych klientów do grillowania.

  NOWY SYSTEM GRILLOWANIA  

GENESIS® II

Każdy komponent systemu GS4 został 
zaprojektowany specjalnie pod kątem 

łatwości użytkowania i zapewnienia niezrów-
nanej satysfakcji podczas spędzania czasu 
na grillowaniu w ogrodzie. Niezawodne 
palniki, które zapalają się w każdych warun-
kach, aromatyzowane dymem potrawy, które 
są równomiernie pieczone niezależnie od 
miejsca ułożenia na ruszcie, a także bezpro-
blemowe czyszczenie. Wszystko to sprawia, 
że możesz się skupić na tym, co najważ-
niejsze — spotkaniach z bliskimi przy grillu. 

System grillowania GS4 składa się z czte-
rech kluczowych komponentów: zapłonu 

Infinity, wysokowydajnych palników, szyn 
aromatyzujących Flavorizer® Bars oraz systemu 
odprowadzania tłuszczu. Komponenty te 
zapewniają prostotę i niezawodność w każdym 
aspekcie grillowania — od zapalenia palników 
do ogólnej konserwacji grilla. Razem tworzą 
one najmocniejszy „silnik” zawarty w każdym 
grillu Genesis® II i Genesis® II LX.
 
*10 LAT OGRANICZONEJ GWARANCJI
Na potwierdzenie naszej filozofii „Weber for 
Life” oferujemy miłośnikom grillowania impo-
nującą, *10-letnią gwarancję na wyjątkowy 
system grillowania GS4. Każdy komponent 
systemu GS4 został specjalnie zaprojekto-

wany pod kątem długotrwałości. Jesteśmy tak 
przekonani do niezawodności tego systemu, 
że zdecydowaliśmy się na podwojenie okresu 
naszej standardowej gwarancji i wprowa-
dzenie dożywotniej obsługi klienta.

*5-letnia gwarancja na pokryte emalią 
porcelanową szyny Flavorizer Bars.



ZAPYTAJ FACHOWCA

W 1905 r. rodzina Godfrey przeniosła swój zakład rzeź-
niczy ze wschodniej Anglii do północnego Londynu. 

Ponad sto lat później Chris Godfrey kieruje zespołem,  
w którego skład wchodzą członkowie następnego poko-
lenia. Rzut oka na stronę internetową wystarcza, aby prze-
konać się, że nie jest to przedsiębiorstwo prowadzone w 
staroświeckim stylu. Nie jest też zaskoczeniem fakt, że 
firma zdobyła tytuł najlepszego brytyjskiego zakładu rzeź-
niczego dostępnego przez internet. Chris jest doświad-
czonym miłośnikiem grillowania, a jego pasją jest 
gotowanie z wykorzystaniem ognia.

JAKI JEST NAJBARDZIEJ NIEDOCENIANY 
RODZAJ MIĘSA? 
Chris ma słabość do kurczaków. W ostatnim czasie 
zauważył, że coraz więcej jego klientów obawia się przy-
rządzania drobiu ze względu na fakt, że jego odpowiednie 
dopieczenie nie jest łatwym zadaniem.

CO TO JEST „SZTUKA MIĘSA DLA RZEŹNIKA”? 
Prawdopodobnie najlepsza część zwierzęcia to ta, którą 
rzeźnik zabiera do domu. Obok zwykłego steka można 
znaleźć onglet, jednakże podczas gdy onglet musi być 
sezonowany na mokro, zwykły stek można sezonować 
metodą na sucho. Wyśmienity kawałek mięsa. 

JAKI JEST NAJBARDZIEJ EGZOTYCZNY RODZAJ 
MIĘSA, JAKIE KIEDYKOLWIEK GRILLOWAŁEŚ? 
Chris nominuje polędwicę Wagyu. Jest to kawałek mięsa  
z dużą ilością tłuszczu w głównej części. Dzięki temu jest to 
bardzo delikatny i smaczny kąsek. Jednak trzeba pamiętać, że 
wytapiany tłuszcz może się zapalać, szczególnie po otwarciu 
pokrywy. Chris radzi, aby grillować z zamkniętą pokrywą. 

JAKI BĘDZIE KOLEJNY HIT? 
W ostatnim czasie Chris odnotował wzrost sprzedaży 
„florentyn”, czyli steków pierwotnie przyrządzanych we 
Włoszech. Pieczenie mięsa z kością zapewnia zachowanie 
smaku oraz zalet z przyrządzania dużego kawałka mięsa, 
który następnie można pociąć w poręczne plastry. Chris jest 
również autorem „florentyńskiego kotlecika z jagnięciny”, 
grubo uciętego podwójnego kotleta z polędwicy z lepszej części 
jagnięcia — w odróżnieniu od jego kuzyna, kotleta Barnsley.

Ciebie tempie, słychać skwierczenie mięsa — 
słowem: wszystko idzie jak po maśle. Wkrótce 
następuje ostatni i zarazem najważniejszy 
etap: skąd masz wiedzieć, kiedy jedzenie jest 
już gotowe? Sardynki nie mogą się równać 
pod względem rozmiaru i kształtu z grubym 
i soczystym stekiem — czas ich pieczenia 
nie będzie taki sam, nawet jeśli zostaną 
upieczone na tym samym grillu. Odpowiedź 
leży w odrzucaniu niepewności. Tu z pomocą 
przychodzi najbardziej przydatny gadżet  
w orężu miłośników grillowania — termometr, 
który pozwala dokładnie określić temperaturę 
we wnętrzu mięsa. 

Istnieje kilka wskazówek, które warto wziąć 

Nie oznacza to jednak, że zawsze 
jesteśmy w stanie zrozumieć magię, 

która występuje w momencie umieszczenia 
mięsa na ruszcie. Sztuka perfekcyjnego 
grillowania nie jest trudna do opanowania. 
Zachowując ostrożność i przestrzegając kilku 
prostych wskazówek, szybko zapomnisz  
o niepowodzeniach i trafisz do świata,  
w którym jedzenie jest zawsze doskonale 
przygotowane.

Najważniejsze jest ustawienie odpowied-
niej temperatury źródła ciepła — nieodparta 
chęć gotowania może sprawić, że będziemy 
się niecierpliwić podczas rozgrzewania grilla, 
szczególnie w przypadku użycia węgla drzew-

nego. Naucz się czekać, aż grill będzie idealnie 
rozgrzany, a nagle zobaczysz, że Twoje umie-
jętności grillowania znacznie wzrosły. Nie jest 
to trudne w przypadku grilli gazowych lub 
elektrycznych. Sytuacja wygląda trochę gorzej 
w przypadku grilli węglowych, jednak te same 
zasady odnoszą się do wszystkich typów.

Jeśli grill jest wyposażony w termometr, 
można kontrolować temperaturę — niska 
temperatura wynosi od 130 do 150°C (duszenie); 
średnia od 180 do 230°C (kurczak i warzywa); 
wysoka od 230 do 290°C (stek lub ryby). 

Kolejną kwestią jest to, czy chcesz piec  
w bezpośrednim lub pośrednim cieple. Ciepło 
bezpośrednie oznacza dokładnie to, na co 

wskazuje nazwa: umieszczając jedzenie tuż 
nad płomieniem, uzyska się wspaniałe ślady 
pieczenia i rusztu, które są cechą charaktery-
styczną dla idealnie przyrządzonych steków, 
filetów i warzyw. Ciepło pośrednie jest lepsze 
w przypadku większych kawałków mięsa, 
takich jak całe kurczaki lub porcje żeberek, 
gdy do pieczenia potrzebujemy ciepła i dymu, 
ale niekoniecznie działania bezpośredniego 
płomienia. Na odpowiednio dużym grillu 
można piec z wykorzystaniem obu sposobów.

Po uzyskaniu stabilnej temperatury 
można zacząć grillować! Tak więc grill jest 
już rozgrzany do odpowiedniej temperatury, 
jedzenie się piecze w kontrolowanym przez 

W grillowaniu jest magia, która 
wydobywa z nas to, co najlepsze.

I
M*I*Ę*S*O

O*G*I*E*Ń
Tekst: CHARLES CAMPION 



STEK KOWBOJSKI Z SOSEM 
CHIMICHURRI

— 

pod uwagę. Po pierwsze: po zdjęciu jedzenia z 
grilla nadal będzie się ono piec jeszcze przez 
chwilę, dlatego też należy pozwolić wzrosnąć 
temperaturze o kilka stopni po odłożeniu mięsa. 
Ostrożnie użyj sondy i sprawdź, jak daleko od 
środka powinna znajdować się jej końcówka. 
Nie lekceważ odczytów temperatury, a Twoje 
jedzenie będzie nie tylko doskonale wypieczone, 
ale także bezpieczne do spożycia. 

Oto kilka ogólnych wskazówek: Pieczona 
wołowina i steki muszą osiągnąć temperaturę 
53–55°C, jeśli lubisz mięso średnio krwiste; 
60–65°C w przypadku mięsa dobrze wysma-

żonego. Mięso wieprzowe — 71°C. Jagnięcina 
— 60–62°C, jeśli lubisz różowy kolor mięsa, 
oraz 71°C w przypadku mięsa średnio wysma-
żonego. Drób wszelkiego rodzaju musi osią-
gnąć temperaturę 75°C (co stanowi minimalną 
temperaturę dla mielonej wołowiny i hambur-
gerów). Przestrzeganie tych zakresów tempe-
ratur z wykorzystaniem termometru podczas 
pieczenia gwarantuje odniesienie sukcesu. 

Ostatnią czynnością jest odłożenie na kilka 
minut na bok ugrillowanego jedzenia, przez co 
stanie się ono bardziej delikatne. Nie rozstawaj 
się z termometrem i przestrzegaj odpowied-
nich temperatur, a wkrótce przekonasz się, że 
każdy może być pewnym siebie kucharzem.

Nie rozstawaj się  
z termometrem  
i przestrzegaj 

odpowiednich temperatur, 
a wkrótce przekonasz się, 

że każdy może być pewnym 
siebie kucharzem. 

Niezależnie od tego, czy jesteś samozwańczym mistrzem grillowania, czy dopiero 
stawiasz pierwsze kroki — każdy może zyskać na korzystaniu z dobrego termometru i 
timera. Jeśli szukasz najlepszego i najinteligentniejszego rozwiązania, odpowiedzią jest 
termometr firmy Weber łączący się z aplikacją mobilną. Dzięki niemu grillowanie jest 
łatwiejsze, wygodniejsze i dużo inteligentniejsze.

NABIERZ PEWNOŚCI PRZY GRILLOWANIU

Łączące się z aplikacją mobilną termometry iGrill na każdym etapie pieczenia monitorują 
temperaturę jedzenia i informują użytkownika o osiągnięciu idealnej temperatury 
podawania. Współpracując z bezpłatną aplikacją iGrill firmy Weber®, termometr iGrill 
za pośrednictwem technologii Bluetooth® łączy się ze smartfonem, umożliwiając łatwe 
sprawdzanie temperatury w czasie rzeczywistym, dzięki czemu można cieszyć się 
doskonale przyrządzonym jedzeniem i niezwykle magiczną atmosferą grillowania.

Więcej informacji można znaleźć na str. 34  

STEK KOWBOJSKI  
Z SOSEM CHIMICHURRI

SKŁADNIKI: 
1,5 kg steku Tomahawk

Sos Chimichurri:
5 ząbków czosnku 

½ cebuli
50 g pietruszki płaskolistnej

25 g szczypiorku
25 g kolendry

2 papryczki chilli
 50 ml octu sherry

250 ml oleju rzepakowego
60 ml oliwy z oliwek

1 ½ łyżeczki soli
¼ łyżeczki czarnego pieprzu

½ łyżeczki płatków chilli
Sól i pieprz

NA GRILLU: 

1   Przygotuj grill do pracy w cieple bezpośrednim, w temp. 
ok. 250°C. Jeżeli masz grill węglowy 57 cm, wystarczy, 
że napełnisz rozpalacz kominowy brykietem Weber.

2   Umieść ruszt do opiekania Sear Grate na ruszcie GBS  
i rozgrzej go.

3   Po rozgrzaniu rusztu umieść stek bezpośrednio na 
ruszcie do opiekania i piecz przez 1–2 minuty.

4   Następnie obróć steki i powtórz czynność z drugiej strony.

5   Przesuń steki do strefy ciepła pośredniego i kontynuuj 
pieczenie przez 5–10 minut, w zależności od rozmiaru 
i preferencji smakowych (patrz wskazówka po prawej 
stronie).

6   Przełóż mięso na deskę do krojenia i odczekaj 5–8 minut 
przed podaniem.

W KUCHNI: 

1   Na sos Chimichurri: obierz oraz drobno posiekaj czosnek 
i cebulę.

2   Posiekaj też pietruszkę, szczypiorek, kolendrę i papryczki 
chilli, a następnie włóż je do miski. Mieszaj, dodając ocet, 
olej, sól, pieprz i płatki chilli do smaku.

3   Zakryj folią spożywczą i odstaw na bok.

METODA PRZYRZĄDZANIA: Bezpośrednia/pośrednia 
TEMPERATURA GRILLA:  250°C 
TEMPERATURA  
WEWNĄTRZ MIĘSA:  57°C 
CZAS PRZYGOTOWANIA:  20 minut 
CZAS PIECZENIA:  15 minut 
CAŁKOWITY CZAS:  35 minut 
SPRZĘT:   Ruszt GBS Sear Grate

PR
ZE

PI
S

LICZBA OSÓB

POZIOM  
UMIEJĘTNOŚCI: średni

WIĘCEJ PRZEPISÓW NA: 
www.weber.com

TEMPERATURY WEWNĄTRZ MIĘSA:
krwiste ~45–50°C
średnio krwiste ~50–55°C
średnio wysmażone ~55–60°C
dobrze wysmażone ~60–65°C
bardzo dobrze wysmażone ~65/70++°C

Możesz również skorzystać z robota kuchennego do posiekania 
i wymieszania wszystkich składników. Jeśli nie masz rusztu 
do opiekania Sear Grate, obróć steki o 90 stopni po 1 minucie 
pieczenia, połóż je w innym miejscu na ruszcie i piecz przez 
kolejną minutę przed obróceniem.
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N óż ma wiele obszarów zastosowań,  
w kuchni może być narzędziem artysty. 

Wtajemniczeni wiedzą, że dobry nóż może 
sporo kosztować.  

Klasyczny nóż szefa kuchni, oparty na 
tradycyjnym francuskim wzorze, stanowi 
główny element w naszej tradycji kulinarnej. 
Ma to sens, ponieważ większość uznanych 
zachodnich stylów gotowania — przynajmniej 
w zakresie formalnego nauczania — opiera się 
na kuchni francuskiej. Wiem, przypisuje się im 
zasługę w odniesieniu każdego kulinarnego 
sukcesu. Faktem jest jednak, że współczesny 
szef kuchni mógłby chwycić za nóż Escoffier  
i z łatwością go użyć, a człowiek, którego 
Francuzi nazwali „królem szefów kuchni  
i szefem kuchni królów”, bez problemu mógłby 
się posługiwać współczesną wersją, gdyby 
tylko mógł dostać ją w swoje ręce. 

Anatomia noża
Niezastąpione zakrzywione ostrze znakomicie 
radzi sobie z twardym stekiem, rozdrabniając 
go w blasku stali i przebijając się przez 

warzywną materię. Odpowiednia długość 
umożliwia wycinanie plastrów z dużych 
kawałków czystego białka, a wysoko osadzona 
rękojeść sprawia, że obtłuczone kłykcie szefa 
kuchni mogą bezpiecznie oczyszczać deskę 
do krojenia. Profesjonaliści szczycą się tym, 
że w kuchni mogą zrobić prawie wszystko, 
co im przyjdzie do głowy, za pomocą tylko 
jednego noża. 

Nic więc dziwnego, że kupienie noża 
szefa kuchni to pierwsza rzecz, którą robimy, 
gdy na poważnie zaczynamy swoją przygodę  
z kuchnią. Dzień, w którym umyślnie wydajesz 
w sklepie 200 złotych lub więcej na nóż, to dzień, 

w którym ogłaszasz światu, że już nie jesteś 
tylko kimś, kto robi obiad — jesteś „kucharzem”. 

Dwie główne części noża, które wszyscy 
rozpoznają, to ostrze i rękojeść, ale prawdziwi 
zapaleńcy do opisu poszczególnych części 
mają swój własny żargon. Ostrze ma gruby 
grzbiet w tylnej części i brzuch, który jest 
zakrzywiony wzdłuż krawędzi tnącej. Opisując 
położenie na ostrzu, można powiedzieć, że jest 
to pięta, blisko rękojeści, a wierzchołek jest 
skierowany w stronę szpica.

Ostrze jest profilowane, tzn. robi się cieńsze  
od grzbietu do krawędzi tnącej, a twarz/policzek  
ma płaską powierzchnię. Metal ostrza 
przechodzi w rękojeść zapewniającą 
wytrzymały i stabilny uchwyt. Być może udało 
Ci się zauważyć, jak wiele części noża ma 
podobne nazwy do części ciała. To pokazuje, 
jak dziwną naturę ma nasz związek z nimi.

Ostrza są kute z różnych rodzajów stali. 
Ważne jest, aby pamiętać, że stal węglowa 
jest miękka, więc można ją łatwo ostrzyć, ale 
też łatwo się przebarwia, a krawędź ostrza 
nie przetrwa długiego czasu. Stal nierdzewna 

Szkolenie większości 
profesjonalistów polegało 

na tym, że wręczono 
im duży nóż i pokazano 
ogromną torbę z cebulą.

lepiej się prezentuje, jest bardziej wytrzymała, 
ale trudniejsza do ostrzenia.

Jedno prawidłowe cięcie
Istnieją znakomite kursy posługiwania się 
nożem, a jeśli kiedykolwiek miałeś ochotę 
spędzić dzień z podobnie myślącymi fascyna-
tami dobrej kuchni, to są one wprost dla Ciebie. 
W przeszłości szkolenie większości profesjo-
nalistów polegało na tym, że wręczano im duży 
nóż i pokazywano ogromną torbę z cebulą. 
Istnieje kilka podstawowych rzeczy, które na 
początku trzeba wiedzieć. Reszta to kwestia 
wieloletniej praktyki. Nigdy nie kupuj wcze-
śniej obrobionej marchwi, nigdy nie przegap 
szansy na zrobienie francuskiej zupy cebu-
lowej od podstaw i upewnij się, że wszystko, 
nawet okrawki, zostało starannie pocięte 
przed użyciem, a Twoje umiejętności będą się 
zwiększać każdego dnia. Skup się najpierw na 
warzywach, a umiejętność cięcia mięsa przyj-
dzie sama. 

Oto, co musisz wiedzieć
Ludzie myślą, że nóż jest narzędziem „jedno-
ręcznym”, ale w rzeczywistości do wyko-
nania wszystkich cięć niezbędna jest druga 
ręka, która służy do podsuwania materiału 
pod ostrze i utrzymywania go w miejscu 
podczas cięcia. Tak samo ważny jak chwyt noża 
jest tzw. „pazur” — jest to metoda używania 
końcówek palców i grzbietów paznokci do 
utrzymywania jedzenia w miejscu oraz metoda 
tworzenia płaskiej powierzchni ze „środko-
wych paliczków” (część palca między pierw-
szym a drugim stawem), wzdłuż której może 
się przesuwać płaska powierzchnia noża.  
W celu utworzenia prawidłowego pazura 
należy zwinąć końcówki palców w kierunku 
dłoni, dzięki czemu będzie można siekać 
jedzenie, nie tracąc przy tym palców. 

Niezależnie od tego, jak dobrze będziesz 
się posługiwać nożem, do bezpiecznego cięcia 
będziesz używać tylko pewnej części ostrza, 
dlatego też przed przystąpieniem do siekania 
należy przekroić cebule na pół, a marchew obrać 
i pokroić na kawałki o długości nie większej 
niż połowa długości ostrza. Choć telewizyjni 
szefowie kuchni uwielbiają popisywać się 
„błyskawicznym” cięciem cebuli, to na co dzień 
nie robią tego w ten sposób. Szybkość w kuchni 
oznacza niedokładność i niebezpieczeństwo 
i nigdy nie jest ona konieczna. Aby uzyskać 
znakomite rezultaty, tnij powoli i rozważnie.

Tekst: TIM HAYWARD 

Nóż jest podstawowym narzędziem 
pracy każdego szefa kuchni.

NA OSTRZU 
NOŻA
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Wiele się zmieniło, odkąd George Stephen, 
założyciel firmy Weber, opracował 

pierwszy grill kotłowy w 1952 roku. Rozwój 
technologii umożliwił wysłanie ludzi na 
Księżyc, a obecnie dysponujemy większą 
mocą obliczeniową w naszych kieszeniach, niż 
ludzie biorący udział w tej misji mogli sobie 
kiedykolwiek wyobrazić. Żyjemy w czasach 
prac i udogodnień domowych, które w latach 
pięćdziesiątych byłyby czystym science fiction. 
Niemniej jednak przygotowywanie na grillu 
steków dla przyjaciół w ogrodzie jest wciąż tak 
samo przyjemne, jak miało to miejsce wtedy 
— niezależnie od tego, czy używasz grilla 
węglowego, gazowego, czy też elektrycznego.

W firmie Weber zdajemy sobie sprawę  
z zalet dawnych i nowych rozwiązań; z zalet 
płynących z przeszłości, teraźniejszości i przy-
szłości. W ramach wycieczki po grillach Weber 

dostępne są programy, w których znajdzie się 
coś dla tradycjonalistów, zapaleńców technolo-
gicznych, ekspertów i początkujących. 

Najlepsze pierwotne uczucia — 
Master Touch
Dla niektórych z nas grillowanie polega na 
spędzaniu czasu na pełnym odczuwaniu  
wrażeń sensorycznych związanych z rozpa-
laniem ognia, obserwowaniem dymu  
i wdychaniem zapachu spalanego węgla 
drzewnego. Jeśli myślisz podobnie, to grill 
węglowy jest dla Ciebie. W miarę upływu lat 
przechodził on zmiany — poprawiła się jego 
konstrukcja i wygoda użytkowania, a jeszcze 
większe zmiany zaszły w zakresie rozwiązań 
technologicznych. Nie stracił on jednak tego 
pierwotnego klimatu pięknego, satysfakcjonu-
jącego doświadczenia gotowania nad węglami.

Tekst: PETE BROWN 

SZEROKI ZAKRES MOŻLIWOŚCI

WIELKA
CZWÓRKA

Niezależnie od osobistych preferencji — oto 
krótki przewodnik pomagający  

w znalezieniu odpowiedniego rozwiązania.

Przykładowo bliższe poznanie Master-
Touch GBS ujawnia przydatne funkcje, 
takie jak wyjmowany aluminiowy popielnik  
u podstawy, który znacząco ułatwia czyszczenie, 
a także wbudowany w pokrywę termometr. 
Jako że ten model jest wyposażony w ruszt GBS  
z uchylnymi bokami do uzupełniania węgla, jest 
on w pełni przystosowany do nieskończonych 
możliwości, jakie oferuje Gourmet Barbecue 
System. Dostępna jest również imponująca 
gama akcesoriów — od długo palącego się 
brykietu firmy Weber i solidnego komina do 
rozpalania umożliwiającego jego szybsze 
rozpalenie, stojaka do opiekania drobiu 
umożliwiającego perfekcyjne przyrządzenie 
słynnego kurczaka na puszce piwa, aż do 
stolika bocznego i szeregu płyt do smażenia 
oraz ruszty do opiekania, dzięki którym na 
mięsie zostają doskonałe ślady po pieczeniu. 

Znakomity wstęp do grillowania 
gazowego — Spirit i Q 
Szeroki wybór rozmiarów, które pasują do 
każdej przestrzeni na zewnątrz domu czy 
mieszkania, oraz precyzja obsługi oferowane 
przez gamę Spirit i Q sprawiają, że grille 
gazowe sprawdzają się nawet w przypadku 
najmniejszych powierzchni i każdego poziomu 
doświadczenia. 

Jeśli szukasz niezwykle kompaktowego 
grilla, doskonałym wyborem jest seria Q obej-
mująca zarówno grille gazowe, jak i elek-
tryczne. Stylowo zaprojektowane grille z serii 
Q z łatwością zmieszczą się na dowolnym 
balkonie lub tarasie. Stanowią one jednocze-

#1: Weber MasterTouch

#2: Seria Spirit

śnie solidny, wysokiej jakości zestaw, który 
gwarantuje uzyskanie znakomitych rezul-
tatów grillowania. Grille z tej serii rozpalają się 
w mgnieniu oka, dzięki czemu można od razu 
zacząć grillowanie. 

Zarówno seria Spirit, jak i Q to proste 
grille, które są wyznacznikiem jakości firmy 
Weber. Można je wyposażyć w różnego rodzaju 
akcesoria, które ułatwią przyrządzanie jeszcze 
smaczniejszych potraw.

Do powolnego pieczenia chrupiącego  
i soczystego całego kurczaka można wykorzy-
stać np. rożen — służy on do powolnego obra-
cania jedzenia nad rusztem, sprawiając, że 
pieczone na świeżym powietrzu mięso staje 
się soczyste. Istnieje nieskończenie wiele 
możliwości co do tego, co można grillować 
za pomocą rożna. Gwarantuje on soczyste  
i równomiernie upieczone mięso, podczas gdy 
Ty możesz cieszyć się czasem spędzonym ze 
swoimi gośćmi.  

Gdy goście pójdą już do domu i trzeba 
będzie wziąć się za sprzątanie, nie musisz 
się martwić, ponieważ produkty, takie jak 
specjalne środki do czyszczenia grilli, szczotki 
druciane i ściereczki, sprawiają, że czyszczenie 
jest równie przyjemne jak samo grillowanie. 
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Oto, co nas łączy — Genesis® II
Miejsce, jakie mamy do dyspozycji, jest z pewno-
ścią kluczowym czynnikiem przy wyborze 
rodzaju grilla. Na właściwy wybór ogromny 
wpływ ma styl życia, który prowadzisz. Jeżeli 
mieszkasz w mieście, prowadząc intensywny 
tryb życia, od swojego grilla zapewne będziesz 
oczekiwać szybkości i wygody obsługi, nawet 
jeśli dysponujesz odpowiedniej wielkości 
ogrodem i niewielką ilością miejsca do rekre-
acji. Dzięki rewolucyjnym grillom gazowym 
Genesis II nie trzeba godzić się na kompromis 
w zakresie rozwiązań technologicznych  
i wysokiej jakości.

Te imponujące grille są odpowiednie 
dla każdego stylu życia i są wyposażone  
w wystarczającą liczbę akcesoriów umożli-
wiających doświadczonym miłośnikom grillo-
wania poznawanie nowych możliwości, przy 
czym są na tyle łatwe i wygodne w obsłudze, 
aby nie zniechęcić początkujących. W zależ-
ności od wybranej opcji — wyposażonej w od 
dwóch do sześciu palników — można przygo-
tować spokojny obiad lub urządzić przy grillu 
imprezę z prawdziwego zdarzenia. 

Nowoczesne palniki GS4 zostały specjalnie 
opracowane pod kątem niespotykanej dotąd 
precyzji kontroli ciepła i jego równomiernej 
dystrybucji na całym ruszcie. Dzięki temu 
można mieć pewność co do odpowiedniej 
temperatury, a to pozwala na pełną swobodę 
grillowania — od szybkiego smażenia do 
powolnego pieczenia.  

Poza tym grille Genesis II mogą być obsłu-
giwane za pomocą aplikacji iGrill. Łączące 
się z aplikacją termometry iGrill na każdym 
etapie pieczenia monitorują temperaturę 
jedzenia i informują użytkownika o osiągnięciu 
idealnej temperatury podawania. Po zainstalo-
waniu bezpłatnej aplikacji iGrill firmy Weber 
termometr iGrill łączy się ze smartfonem, 
umożliwiając łatwe sprawdzanie w czasie 
rzeczywistym temperatury pod pokrywą, 
dzięki czemu można cieszyć się doskonale 
przyrządzonym jedzeniem i jednocześnie mieć 
czas na swobodną rozmowę z gośćmi.   

W końcu i tak wszystko sprowadza się do 
stworzenia odpowiedniej atmosfery wokół 
grilla, na którą składa się wspólna radość, 
ulubiona muzyka, dobre jedzenie, obecność 
rodziny i przyjaciół. 

W przypadku Genesis II im więcej gości, 
tym lepiej. Topowy grill z serii, Genesis II LX, 
jest wyposażony w dodatkowy palnik boczny, 
dzięki czemu można gotować sos, podczas 
gdy danie główne będzie się piec pod pokrywą, 
a także w lampki na rękojeści i pokrętła, 
zdejmowany ruszt do podgrzewania i szafkę 
umożliwiającą utrzymanie porządku. 

#3: Seria Q #4: Genesis® II

Po odstawieniu temperatura we wnętrzu mięsa wzrośnie 
jeszcze o 2–3 stopnie. Mięso jest gotowe do podania, gdy 
osiągnie temperaturę 75°C.

PIECZONY KURCZAK 
W GLAZURZE SOJOWEJ

NA GRILLU: 

1   Przygotuj grill do pracy w cieple pośrednim, w temp. ok. 
180°C. Jeżeli masz grill węglowy 57 cm, wystarczy, że 
napełnisz rozpalacz kominowy brykietami Weber do połowy.

2   Umieść stojak do opiekania drobiu GBS na ruszcie GBS i 
piecz kurczaka przez 45 minut.

3   Do stojaka do opiekania drobiu GBS dodaj warzywa i piecz 
przez kolejne 15 minut.

4  Nasmaruj kurczaka połową glazury.

5   Kontynuuj pieczenie przez 10 minut. Nasmaruj kurczaka 
resztą glazury.

6   Piecz jeszcze 10 minut lub do momentu, aż mięso osiągnie 
temperaturę 73°C, a warzywa będą miękkie.

7   Zdejmij kurczaka z grilla, posyp go sezamem i przed 
podaniem odstaw na około 10 minut.

W KUCHNI: 

1  Umyj i grubo posiekaj kolendrę.

2   Umieść olej rzepakowy, kolendrę i mieszankę pięciu 
przypraw w małej misce. Natrzyj kurczaka przygotowaną 
mieszanką, również wewnątrz.

3   Wlej piwo imbirowe do stojaka do opiekania drobiu GBS 
i umieść na nim kurczaka.

4   Na glazurę: w małej misce wymieszaj miód, sos sojowy 
i olej sezamowy.

5  Umyj ziemniaki i obierz cebulę.

6   Pokrój ziemniaki, cebulę i czerwoną paprykę w kostkę  
(2 × 2 cm), a następnie pokrój cebulę dymkę na kawałki 
o długości około 3 cm.

7   Przekrój na pół czerwoną papryczkę chilli, usuń z niej pestki 
i pokrój ją na duże kawałki.

8   Wymieszaj warzywa z olejem rzepakowym, dopraw solą 
i pieprzem i odłóż na bok.

METODA PRZYRZĄDZANIA: Pośrednia 
TEMPERATURA GRILLA:  180°C 
TEMPERATURA  
WEWNĄTRZ MIĘSA:  75°C 
CZAS PRZYGOTOWANIA:  10 minut 
CZAS PIECZENIA:  80 minut 
CAŁKOWITY CZAS:  90 minut 
SPRZĘT:   Stojak do opiekania 

drobiu GBS

PR
ZE

PI
S

LICZBA OSÓB

POZIOM  
UMIEJĘTNOŚCI: średni

SKŁADNIKI:
15 g świeżej kolendry

½ łyżki stołowej oleju rzepakowego
½ łyżeczki chińskiej mieszanki pięciu przypraw

90 g miodu
60 ml sosu sojowego

1 łyżka stołowa oleju sezamowego
Sól i pieprz

1 cały kurczak
200 ml piwa imbirowego lub pikantnego imbiru

Warzywa:
4 ziemniaki

4 białe cebule
1 pęczek cebulek dymek

2 czerwone papryki
2 czerwone papryczki chilli 

2 łyżki stołowe oleju rzepakowego
1 łyżka stołowa prażonego sezamu — do dekoracji
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10
OGRANICZONEJ 
GWARANCJI*

LAT

GAZ

GRILL GAZOWY GO-ANYWHERE
 GAZ  RUSZT: 41 × 25 cm

PRODUKT: 27 × 42 × 46 cm

Kompaktowa konstrukcja i wygoda grillowania na gazie  
— ten cud w postaci grilla gazowego jest idealnym 
towarzyszem podróży. 

Chodzi o spontaniczne spotkania i znako-
mite jedzenie zarówno w spokojną niedzielę, 

jak i pracowity poniedziałek, niezależnie od 
ilości dostępnego czasu. Niezależnie od tego, co 
będziesz piec — Twój grill gazowy jest zawsze 
gotowy, wystarczy nacisnąć jeden przycisk. 
Wygodna i precyzyjna obsługa oferowana przez 
grille gazowe sprawia, że sprawdzają się one 
nawet w przypadku najmniejszych powierzchni 
na zewnątrz domu czy mieszkania i każdego 
poziomu wtajemniczenia.

GAZ

GRILL GAZOWY GENESIS® II E-410 GBS

PREMIUM
GRILL GAZOWY SPIRIT E-320 PREMIUM GBS

 GAZ   RUSZT: 60 × 44 cm  

PRODUKT: 160 × 132 × 82 cm

Najbardziej zaawansowane modele z serii to modele Premium. 
Wszystkie są wyposażone w dodatkowe, luksusowe rozwiązania, 
w tym stylowy ekran zasłaniający butlę z gazem, uchwyt na 
przyprawy i w pełni zabudowany wózek, który utrzymuje kurz  
i brud z dala od obszaru przechowywania. Panel frontowy  
i stoliki boczne są wykonane ze stali nierdzewnej.  

• Pokrywa powleczona emalią porcelanową z centralnie 
zamontowanym termometrem

• Żeliwne ruszty pokryte emalią porcelanową

•  Trzy palniki ze stali nierdzewnej i powleczone emalią 
porcelanową szyny aromatyzujące Flavorizer Bars zbierające 
soki, które dymią i skwierczą, zapewniając nieodparty, 
dymowy smak dań z grilla

• Zapłon elektroniczny — gwarancja zapalania w każdych 
warunkach

 Kolor czarny 

IGRILL2
Zawiera 2 sondy 
Więcej informacji 
można znaleźć na 
str. 34

TORBA GO-ANYWHERE

PATELNIA GBS 
Więcej informacji na str. 33

*Dla poszczególnych elementów obowiązują różne okresy gwarancji. 
Więcej informacji można znaleźć na stronie weber.com.

ROŻEN WEBER
Informacje na temat 
dopasowania do wszystkich 
modeli Spirit można 
znaleźć na str. 35

GRILL GAZOWY SPIRIT CLASSIC E-320
 GAZ  RUSZT: 60 × 44 cm

PRODUKT: 160 × 132 × 82 cm

• Trzy palniki ze stali nierdzewnej i powleczone emalią 
porcelanową szyny aromatyzujące Flavorizer Bars zbierające 
soki, które dymią i skwierczą, zapewniając nieodparty, 
dymowy smak dań z grilla

• Pokrywa powleczona emalią porcelanową z centralnie 
zamontowanym termometrem

• Stalowy ruszt pokryty emalią porcelanową

• Przycisk zapłonu ułatwiający rozpalanie

 Kolor czarny 

 

CLASSIC

• Stalowy ruszt pokryty emalią porcelanową

• Powleczona emalią porcelanową pokrywa

• Zabezpieczenie pokrywy na czas transportu Tuck-and-Carry

 Kolor czarny 

PRZENOŚNY
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GRILL GAZOWY GENESIS® II LX S-640 GBS
 GAZ   RUSZT: 103 × 48 cm 

PRODUKT: 160 × 183 × 74 cm

Wyobraź sobie w pełni wyposażoną kuchnię z wykończeniem 
ze stali nierdzewnej w zaciszu własnego ogrodu. Kiedy 
wysokowydajny system grillowania GS4 czyni cuda na ruszcie, 
skup się na swoim specjalnym sosie gotującym się na bocznym 
palniku, bo rodzina już nie może się doczekać pierwszego kęsa.  

To grill, na którym stworzysz kulinarne arcydzieła. Inspiracja, 
która wynosi miłość do ogrodowej kuchni na wyższy poziom. 
A moc systemu grillowania GS4 przeciera szlak. Zaproś 
znajomych, zbierz rodzinę i niech się dzieje.

•  Wysokowydajny system grillowania GS4: elektroniczny 
zapłon, wysokowydajne palniki, szyny aromatyzujące 
Flavorizer Bars, system odprowadzania tłuszczu

•  Pokryty emalią porcelanową żeliwny ruszt Gourmet BBQ 
System współpracujący z wszystkimi wkładami GBS

•  Zapłon elektroniczny — gwarancja zapalania w każdych 
warunkach

•  Palniki o dużej mocy — wyjątkowy, stożkowy kształt, który 
zapewnia stały przepływ gazu od przodu do tyłu, doskonale 
rozprowadzając ciepło na ruszcie

 Stal nierdzewna 

GRILL GAZOWY GENESIS® II LX S-340 GBS
 Stal nierdzewna 

GRILL GAZOWY SUMMIT® S-670 GBS
 GAZ   RUSZT: 80 × 49 cm 

PRODUKT: 145 × 189 × 68 cm

Prawdziwa grillowa perfekcja: model Summit S-670 wiedzie 
prym ze swoimi sześcioma palnikami i nowoczesnymi dodatkami. 
Pomoże Ci spełnić Twoje wielkie marzenia o grillowaniu. 
Wróć do domu, odpocznij i rozpal swoją kulinarną pasję. 
Grillowanie jest niezwykle łatwe. Życie też może takie być.  

•  Pokrywa ze stali nierdzewnej z centralnie zamontowanym 
termometrem

•  Ruszt Gourmet BBQ System ze stali nierdzewnej 
współpracujący z wszystkimi wkładami GBS

•  Sześć palników ze stali nierdzewnej i szyny aromatyzujące 
Flavorizer Bars ze stali nierdzewnej zbierające soki, które 
dymią i skwierczą, zapewniając nieodparty, dymowy smak 
dań z grilla

•  Palnik boczny tworzy strefę grzewczą grilla, idealnie nadaje 
się do przygotowywania sosów

 Stal nierdzewna 

10
GWARANCJI*

LAT

GAZ

GRILL GAZOWY GENESIS® II E-310 GBS
 GAZ   RUSZT: 68 × 48 cm  

PRODUKT: 155 × 137 × 74 cm

Twoja codzienna odpowiedź na „Co na obiad?”. Zgromadź 
rodzinę wokół grilla i rozpal ogień. Niech wysokowydajny 
system grillowania GS4 zajmie się posiłkiem, a Ty skup się na 
tym, co naprawdę ważne — na wspólnych chwilach spędzanych 
w ogrodzie z osobami, które kochasz.

•  Wysokowydajny system grillowania GS4: elektroniczny 
zapłon, wysokowydajne palniki, szyny aromatyzujące 
Flavorizer Bars, system odprowadzania tłuszczu

•  Pokryty emalią porcelanową żeliwny ruszt Gourmet BBQ 
System współpracujący ze wszystkimi wkładami GBS

• Zgodny z iGrill 3

•  Smukła, otwarta konstrukcja wózka

 Kolor czarny 

GRILL GAZOWY GENESIS® II E-410 GBS
 Kolor czarny 

GRILL GAZOWY GENESIS® II E-610 GBS
 Kolor czarny 

*Gwarancja nie obejmuje normalnego zużycia. Więcej informacji można znaleźć na stronie weber.com. *Gwarancja nie obejmuje normalnego zużycia. Więcej informacji można znaleźć na stronie weber.com.

STOJAK DO OPIEKANIA DROBIU GBS
Więcej informacji na str. 33

PATELNIA GBS
Więcej informacji na str. 33

NOWA 
GENERACJA 
GENESIS® II

Grill gazowy Genesis® II E-310 GBS

Grill gazowy Genesis® II E-410 GBS

Grill gazowy Genesis® II E-610 GBS

W grillowaniu chodzi o coś więcej niż przypiekanie 
na ruszcie. To przeżycia, wspomnienia i zebrana 
wokół grilla grupa przyjaciół i rodziny, ciesząca 
się wspólnym posiłkiem. To właśnie cały 
Genesis®! Nie jest to tylko nowa wersja kultowego 
grilla gazowego Weber — to rewolucja! Rewolucja 
oparta na innowacji i latach doświadczeń.

10
GWARANCJI*

LAT

GAZ

POKROWIEC PREMIUM 
DO WSZYSTKICH 
MODELI GENESIS® II  
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GRILL WĘGLOWY ORIGINAL KETTLE
 WĘGIEL DRZEWNY      RUSZT: Ø 57 cm  

PRODUKT: 100 × 57 × 64 cm

Nie ma to jak grillowanie na węglu w modelu będącym 
ucieleśnieniem klasycznego wzornictwa.

•  Stabilny uchwyt pokrywy z tworzywa duroplast 
z osłoną termiczną: odporny na wysoką temperaturę 
i promieniowanie UV

• Pokryte emalią porcelanową misa i pokrywa: wytrzymałe 
i łatwe w czyszczeniu

• Potrójnie chromowany ruszt 57 cm

• Odporne na rdzę wywietrzniki pokrywy i misy zapewniają 
odpowiedni przepływ powietrza w celu bezproblemowego 
grillowania 

• System czyszczenia One-Touch i popielnik umożliwiają 
szybkie i łatwe opróżnianie popiołu 

 Kolor czarny 

GRILL WĘGLOWY GO-ANYWHERE
 WĘGIEL DRZEWNY       RUSZT: 42 × 26 cm  

PRODUKT: 44 × 30 × 21 cm

Kompaktowa konstrukcja umożliwia przewożenie w bagażniku 
samochodu, dzięki czemu grillowaniem możesz cieszyć się 
także poza domem. 

•  Dzięki porcelanowej emalii na pokrywie i misie grill jest odporny 
na niekorzystne warunki pogodowe i łatwy w czyszczeniu

•  Potrójnie chromowany ruszt

•  Obracane nóżki grilla chronią podłoże przed zniszczeniem 
i działają jak blokada pokrywy, ułatwiając transport.

•  Odporny na warunki pogodowe uchwyt z ochronną osłoną 
termiczną

 Kolor czarny  

PRZENOŚNY

PRZENOŚNY

10
OGRANICZONEJ 
GWARANCJI*

LAT

WĘGIEL DRZEWNY

ZNAKOMITY WSTĘP 
DO GRILLOWANIA

Powrót do przeszłości — grillowanie na 
węglu jest najbardziej autentycznym  

i zmysłowym sposobem grillowania. To jak 
powrót do korzeni: rozpalić ogień, poczuć 
zapach dymu, usłyszeć trzask brykietu, połą-
czyć się z naturą. W świecie, który ciągle 
biegnie do przodu i staje się coraz bardziej 
zaawansowany technologicznie, wielu z nas 
szuka prawdziwych i autentycznych doświad-
czeń, czerpiąc przyjemność z grillowania  
w starym stylu.

WĘGIEL 
DRZEWNY

MASTER-TOUCH GBS 
GRILL WĘGLOWY Ø 57 CM

GRILL WĘGLOWY SMOKEY JOE® PREMIUM  
Ø 37 CM

 WĘGIEL DRZEWNY  RUSZT: Ø 37 cm  

PRODUKT: 43 × 36 × 42 cm

Idealny w podróży

•   Dzięki porcelanowej emalii na pokrywie i misie grill jest odporny 
na niekorzystne warunki pogodowe i łatwy w czyszczeniu

•  Potrójnie chromowany ruszt 37 cm

•  Odporne na rdzę wywietrzniki pokrywy zapewniają odpowiedni 
przepływ powietrza w celu bezproblemowego grillowania

•  Uchwyt pokrywy Tuck-N-Carry blokuje pokrywę w celu łatwego 
przenoszenia oraz pomaga ją zamknąć podczas pieczenia.

•  Odporny na warunki pogodowe uchwyt z ochronną osłoną 
termiczną 

 Kolor czarny    

*Dla poszczególnych części obowiązują różne okresy gwarancji.  
Więcej informacji można znaleźć na stronie weber.com.
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GRILL WĘGLOWY KETTLE PLUS Ø 47 CM
 WĘGIEL DRZEWNY  RUSZT: Ø 47 cm 

PRODUKT: 97 × 58 × 62 cm

•  Dzięki porcelanowej emalii na pokrywie i misie grill jest 
wytrzymały i łatwy w czyszczeniu

•  Potrójnie chromowany ruszt 47 cm Gourmet BBQ System 
współpracujący z większością wkładów GBS (z wyłączeniem 
kociołka Dutch Oven, stojaka do opiekania drobiu i opiekacza 
do kanapek)

•  Termometr w pokrywie

•  Dwa uchwyty odporne na warunki pogodowe — uchwyt 
boczny ma zintegrowany uchwyt na narzędzia

 Kolor czarny 

GRILL WĘGLOWY COMPACT KETTLE
 WĘGIEL DRZEWNY  RUSZT: Ø 47 cm 

PRODUKT: 88 × 53 × 54 cm

Znakomity grill do rozpoczęcia przygody z grillowaniem, 
a także w przypadku małej ilości dostępnego miejsca do 
przechowywania. Oferowany w dwóch rozmiarach. 

 Kolor czarny, 47 cm
 Kolor czarny, 57 cm 

UNIWERSALNOŚĆ

GRILLE NA MNIEJSZE 
PRZESTRZENIE

GRILL WĘGLOWY MASTER-TOUCH GBS Ø 57 CM
 WĘGIEL DRZEWNY  RUSZT: Ø 57 cm 

PRODUKT: 107 × 61 × 75 cm

Menu wraz ze wszystkimi szczegółami jest gotowe. Nadszedł 
czas, aby rozpalić brykiet, przygotować napoje i wyczekiwać 
odgłosu skwierczącego mięsa na gorącym ruszcie. Rytuał 
grillowania na węglu spotyka się z innowacyjnymi funkcjami  
i niesamowitymi cechami grilla węglowego Master-Touch GBS

•  Dzięki porcelanowej emalii na pokrywie i misie grill jest 
odporny na niekorzystne warunki pogodowe i łatwy  
w czyszczeniu

•  Potrójnie chromowany ruszt 57 cm Gourmet BBQ System 
współpracujący z wszystkimi wkładami GBS

•  Termometr w pokrywie

•  Dwa uchwyty odporne na warunki pogodowe — uchwyt 
boczny ma zintegrowany uchwyt na narzędzia, a uchwyt 
pokrywy jest wyposażony w ochronną osłonę termiczną

 Kolor czarny 

STOJAK DO OPIEKANIA 
DROBIU DELUXE 
Więcej informacji na str. 36

RUSZT DO OPIEKANIA 
SEAR GRATE GBS 
Więcej informacji na str. 33

STOLIK BOCZNY 
Drewniany 

OGRANICZONEJ
GWARANCJI*

10LAT

WĘGIEL DRZEWNY

OGRANICZONEJ 
GWARANCJI*

OGRANICZONEJ
GWARANCJI*

10LAT

WĘGIEL DRZEWNY

OGRANICZONEJ 
GWARANCJI*

GRILL WĘGLOWY PERFORMER DELUXE 
GOURMET GBS

 WĘGIEL DRZEWNY  RUSZT: Ø 57 cm  

PRODUKT: 110 × 122 × 76 cm

Bardzo duża powierzchnia robocza. 

• Ruszt GBS

•  Stabilny uchwyt pokrywy z tworzywa duroplast z osłoną 
termiczną: odporny na wysoką temperaturę i promieniowanie 
UV

•  Zintegrowany w pokrywie termometr umożliwiający 
kontrolowanie temperatury podczas grillowania

•  Zdejmowany timer z podświetlanym wyświetlaczem

•  Pojemnik na węgiel drzewny zapewniający ochronę przed 
warunkami atmosferycznymi

 Kolor czarny 

 SUMMIT® GRILLING CENTER Ø 61 CM
 WĘGIEL DRZEWNY  RUSZT: Ø 61 cm  

PRODUKT: 121 × 144 × 89 cm

Smażenie, wędzenie, pieczenie — to wszystko można robić na 
unowocześnionym centrum grillowym ze stylowym stolikiem 
bocznym, dodatkowym miejscem na przechowywanie, a nawet 
schowkiem na węgiel drzewny.

• Wywietrznik pokrywy Rapidfire

• System zapłonu gazowego Snap-Jet

• Uchylny ruszt dyfuzyjny ze stali nierdzewnej

 Kolor czarny  

GRILL WĘGLOWY SUMMIT® CHARCOAL Ø 61 CM
 Kolor czarny  

*Dla poszczególnych elementów obowiązują różne okresy gwarancji. 
Więcej informacji można znaleźć na stronie weber.com. 

KOCIOŁEK DUTCH OVEN

*Dla poszczególnych elementów obowiązują różne okresy gwarancji. 
Więcej informacji można znaleźć na stronie weber.com. 
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LAT

WĘDZARKA SMOKEY MOUNTAIN COOKER Ø 47 CM
 WĘGIEL DRZEWNY  RUSZT: PRODUKT: 104 × 48 × 53 cm

Wprowadzaj ekscytujące smaki do swoich potraw dzięki wędzarce 
Smokey Mountain Cooker. 

•  Dzięki porcelanowej emalii na pokrywie i misie grill jest odporny 
na niekorzystne warunki pogodowe i łatwy w czyszczeniu

•  Dwa potrójnie chromowane ruszty 47 cm

•  Termometr w pokrywie

•  Miska na wodę ułatwia regulację temperatury, zapewniając 
wilgotność i delikatność wędzonych potraw

 Kolor czarny 

WĘDZARKA SMOKEY MOUNTAIN COOKER Ø 57 CM
 Kolor czarny 

*Dla poszczególnych elementów obowiązują różne okresy gwarancji. 
Więcej informacji można znaleźć na stronie weber.com. 

Wędzenie:

Wędzarka Smokey Mountain Cooker została specjalnie 
zaprojektowana do pracy w niskiej temperaturze, dzięki czemu 
idealnie nadaje się do powolnego wędzenia w niskiej temperaturze. 
Ze względu na swój kształt, konstrukcję i wbudowaną miskę 
na wodę grill ten umożliwia utrzymywanie niskiej, stabilnej 
temperatury przez wiele godzin, co w istocie ma w wędzeniu 
znaczenie kluczowe. W ten sposób możesz eksperymentować 
z wędzeniem ryb, mięsa, serów i warzyw, a równocześnie piec 
amerykańskie klasyki z grilla, np. kruchą wieprzowinę.

Zaczynamy grillowanie! Świetnie wygląda-
jąca, przyjemna i łatwa w użyciu — seria 

Weber Q jest idealna, gdy oczekujesz czegoś 
więcej od życia. Kompaktowy rozmiar i wyjąt-
kowy kształt sprawiają, że grille z serii Weber Q 
bez problemu mieszczą się na balkonie, tarasie 
lub w ogrodzie. Rozpalanie w mgnieniu oka — 
wystarczy włączyć i cieszyć się skwierczącymi 
potrawami z grilla. Dzięki szerokiej gamie 
akcesoriów możesz się teraz mierzyć z każdym 
grillowym wyzwaniem, a dzięki kształtowi Q 
będziesz uzyskiwać wspaniałe rezultaty.

Q
 SERIA

OGRANICZONEJ
GWARANCJI*

10 LAT

WĘGIEL DRZEWNY

OGRANICZONEJ
GWARANCJI*

WIÓRY DO WĘDZENIA 
— JADŁOSZYN, 0,7 KG

WIÓRY DO WĘDZENIA 
— HIKORA, 0,7 KG

WIÓRY DO WĘDZENIA 
— JABŁOŃ, 0,7 KG

WIÓRY DO WĘDZENIA 
— BUK, 0,7 KG
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5
OGRANICZONEJ 
GWARANCJI*

LAT

SERIA Q

PŁYTA DO 
SMAŻENIA 

POKROWIEC PREMIUM  

RUSZT DO PIECZENIA
Ruszt do grillowania metodą pośrednią 
utrzymuje jedzenie nad rusztem 
głównym, umożliwiając cyrkulację 
powietrza, dzięki czemu potrawa piecze 
się równomiernie. Do użytku z tacką 
izolacyjną (sprzedawana osobno).

IGRILL 2 
Więcej informacji  
na str. 34

IDEALNY 
DODATEK

*Dla poszczególnych elementów obowiązują 
różne okresy gwarancji. Więcej informacji 
można znaleźć na stronie weber.com.

*Dla poszczególnych elementów obowiązują 
różne okresy gwarancji. Więcej informacji 
można znaleźć na stronie weber.com.

GRILL ELEKTRYCZNY WEBER® Q 2400 STATION
 ELEKTRYCZNY  RUSZT: 55 x 39 cm  

PRODUKT: 131 x 130 x 57 cm

Doskonały wybór, jeżeli nie masz możliwości korzystania z grilla 
na węgiel lub gaz lub gdy po prostu wolisz urządzenia na prąd.

•  Stabilna pokrywa i obudowa z odlewu aluminium zapewniają 
długi okres eksploatacji

•  Żeliwne ruszty pokryte emalią porcelanową zapewniają 
równomierną dystrybucję ciepła

• Rama nylonowa wzmocniona włóknem szklanym: trwała, 
odporna na wysoką temperaturę i warunki atmosferyczne

•  Wyjmowana taca ociekowa ułatwia usuwanie tłuszczu

•  Duży samoczyszczący element grzejny zapewniający 
równomierny efekt grillowania

•  Płynnie działający regulator temperatury do ustawiania 
idealnej temperatury

•  Przewód o długości 1,8 m zapewnia duży zakres mobilności

• Na stałe zamontowany wózek zapewnia odpowiednią 
wysokość grilla, przy czym jest też łatwy w przemieszczaniu

 Kolor ciemnoszary 

GRILL ELEKTRYCZNY WEBER® Q 1400 
 ELEKTRYCZNY  RUSZT: 43 × 32 cm  

PRODUKT: 120 × 69 × 53 cm

 Kolor ciemnoszary 

GRILL, KTÓRY 
ROBI WRAŻENIE 
NA KAŻDYM

TACKA IZOLACYJNA 
Idealna do grillowania metodą pośrednią. 
Wystarczy umieścić osłonę pod rusztem 
do pieczenia (sprzedawana osobno), gdzie 
specjalne wycięcia umożliwiają ściekanie 
tłuszczu z palników do miski ociekowej.

GRILL GAZOWY WEBER® Q 3200
 GAZ   RUSZT: 63 × 45 cm  

PRODUKT: 145 × 144 × 57 cm

•  Zapłon elektroniczny, palniki ze stali nierdzewnej  
i stała kontrola zaworu regulacji temperatury

•  Żeliwne ruszty pokryte emalią porcelanową

•  Pokrywa i misa z odlewu aluminium z nylonową ramą 
wzmocnioną włóknem szklanym i dwoma składanymi 
stolikami bocznymi

•  Termometr zintegrowany w pokrywie do kontrolowania 
temperatury grilla bez konieczności podnoszenia pokrywy

 Kolor czarny  

GRILL GAZOWY WEBER® Q 2200 STAND
 GAZ   RUSZT: 55 × 39 cm  

PRODUKT: 130 × 130 × 68 cm

 Kolor granitowy  

GRILL GAZOWY WEBER® Q 1200 STAND
 GAZ   RUSZT: 43 × 32 cm  

PRODUKT: 120 × 104 × 60 cm

Ten grill gazowy doskonale sprawdza się podczas wolnych dni  
i weekendów poza domem.

•  Zapłon elektroniczny, palnik ze stali nierdzewnej i stała 
kontrola zaworu regulacji temperatury

• Żeliwne ruszty do pieczenia pokryte emalią porcelanową

•  Pokrywa i misa z odlewu aluminium z wbudowanymi 
uchwytami do przenoszenia i dwoma składanymi stolikami 
bocznymi

•  Zintegrowany w pokrywie termometr do kontrolowania 
temperatury grilla bez konieczności podnoszenia pokrywy

• Wyjmowana taca ociekowa ułatwia czyszczenie

•  Stojak wyposażony w ekran z logo umożliwia grillowanie na 
wygodnej wysokości  

 Kolor granitowy 
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GOURMET BBQ SYSTEM (GBS)
MOŻLIWOŚCI

NIEOGRANICZONE

***

KOCIOŁEK DUTCH OVEN

AKCESORIA
Grillowa paleta możliwości — w grillowaniu 

chodzi o coś znacznie więcej niż pieczenie 
steków i kiełbasek. Na grillu Weber można 
przyrządzić wszystko, to tylko kwestia 
odpowiedniego sprzętu. Chcesz przygotować 
żeberka, podać soczystą pieczeń w niedzielę 
lub uraczyć rodzinę domową pizzą? Nie ma 
żadnych ograniczeń, a grill stanowi odpowiedni 
punkt wyjścia. Z odpowiednimi akcesoriami 
możesz usprawnić działanie swojego grilla.

System Gourmet BBQ System (GBS)  
sprawia, że grillowanie staje się 
niesamowitym przeżyciem:

Przekonasz się, że system GBS służy nie tylko do 
grillowania mięs, ryb i warzyw — stanowi on serię 
akcesoriów, które zapewniają nieograniczone 
możliwości grillowania. System GBS sprawia, że 
grill Weber jest tak wszechstronny, jak w pełni 
wyposażona kuchnia. Od pizzy do makaronu, 
gofrów, a nawet ananasowego tortu na deser — 
praktycznie nie ma dania, którego nie można 
przygotować na grillu Weber. 

Zwiększ funkcjonalność swojego grilla za pomocą 
rusztu GBS. Więcej informacji znajduje się na 
stronie: weber.com

RUSZT DO OPIEKANIA 
SEAR GRATE

STOJAK DO 
OPIEKANIA DROBIU

PATELNIA

KOCIOŁEK 
DUTCH OVEN

KAMIEŃ DO PIZZY

WOK
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IGRILL 3 
Kompatybilny z seriami  
Genesis® II i Genesis® II LX

Nasz najbardziej zaawansowany termometr do 
grilla, który pozwala monitorować temperaturę 
żywności na smartfonie. Nie ma konieczności 
nieustannego pilnowania temperatury. Termometr 
jest zintegrowany w stoliku po prawej stronie 
grilla.

SONDA IGRILL PRO MEAT 

Sonda Pro Meat została specjalnie zaprojektowana 
do precyzyjnego monitorowania temperatury 
za pomocą termometrów iGrill 2 i iGrill Mini. Ta 
wytrzymała sonda z przewodem o długości 1,2 m 
służy do pomiaru temperatury w zakresie od -30°C 
do 327°C  i jest przeznaczona do grillowania, 
pieczenia i wędzenia.

SONDA IGRILL PRO AMBIENT 

Tę wytrzymałą sondę ze stali nierdzewnej mocuje 
się do rusztu w celu możliwości precyzyjnego 
monitorowania temperatury otoczenia. Za pomocą 
sondy Pro Ambient można wygodnie monitorować 
temperaturę grilla lub wędzarki z poziomu 
smartfona.

IGRILL MINI

Nabierz pewności przy grillowaniu dzięki 
termometrowi cyfrowemu iGrill Mini łączącemu 
się z aplikacją mobilną. Termometr iGrill Mini od 
początku do końca monitoruje jedzenie  
i powiadamia o konieczności jego zdjęcia z grilla 
po osiągnięciu idealnej temperatury.

IGRILL 2 
Zawiera 2 sondy

Grilluj w sposób pewny i precyzyjny dzięki 
termometrowi cyfrowemu iGrill 2 łączącemu się 
z aplikacją mobilną. Termometr jest wyposażony 
w dwie sondy, ale może obsługiwać maksymalnie 
cztery sztuki. Idealnie nadaje się do pieczenia 
wielu rodzajów mięs lub powolnego pieczenia 
w niskiej temperaturze.

IGRILL
ZAPEWNIA 
DOSKONAŁE 
REZULTATY

ODPOWIEDNI CZAS

***

RUSZT DO GRILLOWANIA 
WIELOPOZIOMOWEGO
Stal nierdzewna, pasuje do ETGS 
i Genesis® II LX

Ten wszechstronny ruszt zwiększa możliwości 
grillowania i służy jako drugi ruszt mogący pomieścić 
do 1,5 kg jedzenia lub 25 nóżek kurczaka.

ROŻEN I ETGS

SYSTEM GRILLOWANIA WIELOPOZIOMOWEGO (ETGS) 
System ETGS zwiększa możliwości i wydajność grillowania poprzez podniesienie jedzenia, takiego jak kebaby, warzywa i nóżki kurczaka, nad ruszt, 
tworząc w ten sposób miejsce nawet na cztery poziomy grillowania.

KOSZ Z DROBNEJ SIATKI
Pasuje do serii Q 200 i 2000 oraz wyższych

ZESTAW SZPIKULCÓW 
DO ROŻNA PREMIUM

ROŻEN
Pasuje do grilli węglowych 57 cm

ROŻEN WEBER
Pasuje do wszystkich 
modeli Spirit

CUDA

CZYNI
TEN SZPIKULEC

***

ROŻEN Q 
Pasuje do modelu Q3200

DLACZEGO STOSOWAĆ ROŻEN?

Rożen stanowi znakomity dodatek do 
grilla. Gwarantuje on soczyste i równo-
miernie upieczone mięso, podczas 
gdy Ty możesz cieszyć się czasem 
spędzonym ze swoimi gośćmi.

ZESTAW KOSZY DO GRILLOWANIA 
Stal nierdzewna, pasuje do systemu ETGS 
i Genesis® II LX

Idealny do warzyw. Rama z drutu łączy się 
ze stojakiem wielopoziomowym, który jest 
podnoszony z rusztu. Może być również 
stosowany bezpośrednio na ruszcie.

SYSTEM GRILLOWANIA 
WIELOPOZIOMOWEGO ETGS
ETGS, stal nierdzewna, w tym 8 szpikulców

Pasuje do serii Spirit 300, Genesis®, Genesis® II 
300 i wyższych oraz do Summit®.
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BRYKIET WEBER 

Na chwilę obecną nasze najbardziej wydajne 
paliwo. Brykiet Weber® zapewnia rozżarzone 
węgle w zaledwie 20 minut. Duży brykiet  
o kształcie poduszeczek sprawia, że do 
osiągnięcia wspaniałych rezultatów potrzeba 
mniej paliwa. 

4/8 kg 

PALIWO
WĘGIEL DRZEWNY WEBER 

Węgiel drzewny zapewnia szybkie rozpalanie  
i pali się około 60 minut. Węgiel składa się  
z drewna bukowego, grabowego, brzozowego 
i dębowego. Idealnie nadaje się do grillowania 
różnego rodzaju mięs i warzyw.  

5/10 kg 

ELEMENTY

PODSTAWOWE

FARTUCH
Czarny regulowany pasek

Dostępny w kolorze czarnym stylowy fartuch 
Weber® chroni odzież podczas grillowania.

RĘKAWICE PREMIUM 
Kolor czarny, odporne na wysoką temperaturę

Chroń swoje dłonie przed ciepłem grilla dzięki 
rękawicom Weber® Premium z silikonowym 
chwytem.

Dostępne rozmiary: S/M/L/XL 

AKCESORIA ***

ZESTAW SZTUĆCÓW PREMIUM 
Niewielki rozmiar, 2 szt., stal nierdzewna, 
kolor czarny

Zestaw sztućców zawiera łopatkę i szczypce 
z wygodnymi, gumowymi rękojeściami. 
Kompaktowe przybory o długości 35 cm są 
idealne na kemping, piknik i grillowanie na 
małej przestrzeni. 

KOSZ DO GRILLOWANIA RYB 
Stal nierdzewna

Mały kosz pasuje do wszystkich grilli gazowych 
i węglowych; duży pasuje do grilla gazowego z 
serii Q 3000 oraz grilla węglowego 57 cm. Kosze 
te idealnie nadają się do grillowania całych ryb 
lub filetów. Wystarczy obrócić kosz, aby ryba się 
nie rozpadła ani nie przykleiła do rusztu.

Dostępne rozmiary: S/L

PŁYN DO CZYSZCZENIA GRILLA Q 
I RUSZTU 300 ML 

Rozpylacz 2 w 1 to idealne rozwiązanie problemu 
głębokiego czyszczenia grilla Weber® Q, Pulse 
i wszystkich rodzajów rusztu, a także szyn 
aromatyzujących Flavorizer Bars. Innowacyjna 
konstrukcja pojemnika gwarantuje dokładne 
spryskiwanie pod każdym kątem, nic zatem nie 
umknie Twojej uwadze. 

ŚRODEK DO CZYSZCZENIA EMALII 
300 ML 

Dbaj o grill, poleruj go i odnawiaj dzięki skutecz-
nemu rozpylanemu środkowi do czyszczenia, 
który usuwa resztki jedzenia i tłuszczu z wszyst-
kich emaliowanych części grilla. Innowacyjna 
konstrukcja pojemnika kieruje rozpylany strumień 
płynu w każdą stronę, nic zatem nie umknie 
Twojej uwadze. 

ŚRODEK DO CZYSZCZENIA STALI 
NIERDZEWNEJ 300 ML 

Oto najłatwiejszy sposób na czyszczenie powierzch-
ni grilla ze stali nierdzewnej, który przy regularnym 
stosowaniu pozostawia je lśniące i odporne na 
warunki atmosferyczne. Innowacyjna konstrukcja 
pojemnika tego rozpylacza gwarantuje dokładne 
spryskiwanie pod każdym kątem.

SZCZOTKA DO CZYSZCZENIA GRILLA 
Trójstronna główka z włosiem ze stali 
nierdzewnej

Doskonale usuwa tłuszcz z rusztu, ułatwiając 
utrzymanie grilla w optymalnym stanie.

30/53 cm 

ABY
NIE POZWÓL,

ZGASŁ OGIEŃ

***

JEDNORAZOWY NABÓJ GAZOWY 
Do użytku z serią Q 100/1000, grillami 
gazowymi Go-Anywhere, Performer Deluxe 
Gourmet i grillami węglowymi Summit®.

Dzięki zestawowi 3 pojemników na gaz z pewnością 
wystarczy Ci go na kilka grillowań na przenośnym 
grillu. Każdy pojemnik wystarcza na 3 godziny.

KOSZE NA WĘGIEL, 2 SZT. 
Pasują do grilli węglowych 57 cm

Funkcjonalne kosze ułatwiają pieczenie. Służą one 
do utrzymywania węgla we właściwej części grilla, 
co ułatwia kontrolowanie temperatury i tworzenie 
gorących i chłodnych stref.  

STOJAK DO OPIEKANIA DROBIU DELUXE 

Wszechstronny przyrząd, którym można 
upiec doskonałego kurczaka, nachos, a nawet 
czekoladową babkę! Nieprzywierające, pokryte 
ceramiką elementy są łatwe do czyszczenia. 
Pasuje do grilli węglowych 57 cm oraz do serii 
Q 3000 i wyższych. 

STOJAK DO GRILLOWANIA PREMIUM 
Pasuje do grilli węglowych 57 cm, a także do 
modeli z serii Q 300 / 3000 i wyższych

Stojak 2 w 1 można odwracać, dzięki czemu 
można go wykorzystać jako kosz na pieczeń do 
pieczenia dużych kawałków mięsa z jednej strony 
lub obrócić go i użyć jako stojaka na żeberka.

ROZPAŁKA W KOSTKACH                                                             
PARAFINOWA

Bezwonna, nietoksyczna i łatwa w użyciu. 
Rozpałka wraz z rozpalaczem kominowym 
Rapidfire to szybki i skuteczny sposób na 
rozpalenie grilla. 

ROZPALACZ KOMINOWY RAPIDFIRE 

Polecany przez miłośników grillowania na całym świecie – jest to najprostszy sposób 
na uzyskanie doskonale rozpalonego węgla.

Rozpalacz kominowy Rapidfire, mały 
Przenośny, idealny do użytku z grillami Smokey Joe® i Go-Anywhere  

Rozpalacz kominowy Rapidfire, duży
Idealny do użytku z grillami węglowymi 47 i 57 cm.  

Rozpalacz kominowy Rapidfire - zestaw
Zestaw jest idealny do urządzenia doskonałego grilla. Zawiera rozpałkę w kostkach, 
2 kg brykietu i rozpalacz kominowy Rapidfire. 
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