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NAWSZYSTKIE CZESCI*

LETNIA

 GWARANCIA

STWORZONE, BY DZIALAC LATAMI

NOWA 10-LETNIA GWARANCJA FIRMY
WEBER NA STOJACE GRILLE GAZOWE

W firmie Weber tworzymy produkty o wysokiej jakosci i trwato$¢ i chetnie o tym moéwimy. Poziom zadowolenia
z uzytkowania grilla gazowego firmy Weber moze jeszcze wzrosna¢ dzieki naszemu 10-letniemu dobrowolnemu
programowi gwarancyjnemu na wszystkie stojagce modele grilléw gazowych: Spirit ll, Genesis Il i Summit*.

PELNA OCHRONA

Wszystkie czesci sg objete 10-letnig gwarancja, z wytaczeniem normalnego zuzycia**. Jesli w ciggu 10-letniego
okresu gwarancyjnego wystapi usterka grilla, zespédt obstugi klienta firmy Weber podejmie niezbedne dziatania
majace na celu rozwigzanie problemu.

EATWA REJESTRACJA

Aby aktywowa¢ gwarancje, nalezy zarejestrowac swoj grill na stronie weber.com, dzigeki czemu firma Weber
bedzie w stanie okresli¢ pozostaty okres obowiazujacej gwarancji.

DOSKONALA OBSLUGA PRZEZ CALY CZAS

W przypadku wystapienia awarii lub usterki nasz dziat obstugi klienta jest zawsze do dyspozycji uzytkownika
i stuzy pomoca w zorganizowaniu np. dostawy czesci, aby jak najszybciej méc wrécié do grillowania.

0 nic sie juz nie musisz martwi¢ — mozesz zaczac¢ beztroskie grillowanie! Prawdopodobnie nigdy do tego nie dojdzie,
poniewaz dostarczamy sprawdzone produkty o wysokiej jakosci. Jesli jednak sie do nas odezwiesz, mozesz miec
pewnos¢, ze doswiadczysz obstugi na najwyzszym poziomie, z ktérej firma Weber jest naprawde dumna!

*Gwarancja zaczyna obowigzywaé ze skutkiem natychmiastowym na wszystkie grille gazowe Genesis Il (w tym modele z 2017 r.),
grille gazowe Summit zakupione po 1 pazdziernika 2017 r. oraz nowy grill gazowy Spirit Il na sezon 2018.

**Normalne ,zuzycie” obejmuje kosmetyczne i inne nieistotne zmiany wptywajace na stan grilla, ktére moga wystapi¢ po pewnym
czasie jego uzytkowania, np. rdza powierzchniowa, wgniecenia/zarysowania itp.

Petny opis gwarancji znajduje sie na stronie www.weber.com
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FIRMY WEBER

Ludzie tworzacy grille Weber i ich uzytkownicy maja ze soba wiele wspélnego. Jedni i drudzy
grilluja z pasja i uwielbiaja zaprasza¢ swoja rodzine oraz przyjaciét, aby razem cieszy¢ sie
chwilami spedzonymi przy grillu i wspaniatym jedzeniem, ktére wspdlnie przygotowalismy.

Dla nas grillowanie ma szersze znaczenie. Jako pracownicy firmy Weber nieustannie czynimy
starania nad poprawa zadowolenia naszych klientéw. Cieszymy sie tym, ze efekt naszej pracy
czesto przekracza ich oczekiwania. Nasza sita napedowa jest odkrywanie nowych mozliwosci
i docieranie tam, gdzie jeszcze nikt nie byt. Dzieki temu jesteSmy w stanie opracowywac
innowacyjne rozwigzania, identyfikowa¢ nowe trendy i prezentowac¢ je naszym klientom, aby
mogli w petni cieszy¢ sie kazda chwilg spedzonag przy grillu. Petne zaangazowania poszukiwanie
nowych inspiracji i pomystéw jest tym, co nas sktania do dziatania, a takze tym, co taczy nas
z wieloma entuzjastami grillowania takimi jak Ty.

Piekno grillowania polega na tym, ze nie ma ograniczen co do mozliwosci przygotowywania
potraw na grillach, ktére konstruujemy — ale nie w tym tkwi sedno sprawy. Najwazniejsza jest
mozliwos$é stworzenia czego$ wyjatkowego — zaréwno na grillu Weber, jak i wokot niego.

Mozesz sprawi¢, ze Twoj grill bedzie odzwierciedleniem Twoich pomystéw — czy to w kwestii
przepisow, sposobu, w jaki serwujesz potrawy, czy nawet prébowania czego$ zupetnie nowego
z przyjaciétmi zebranymi wokot Ciebie. Czy kto$ ma ochote zjes¢ na $niadanie nale$niki lub
kaczke z rusztu na obiad?

Inspiracja jest tym, czego wszyscy potrzebujemy, aby nie straci¢ zapatu do dziatania. Dlatego tez
w tej edycji .Weber - Swiat Grillowania” prezentujemy kilku autoréw, ktérzy dziela sie
z czytelnikami inspirujacymi opowiesciami, nowymi sposobami grillowania i wiedza ekspercka,

aby jak najlepiej poznaé tworzony przez nich $wiat grillowania.

Cieszymy sieg, ze mozemy dzieli¢ sie z Toba nasza pasja i mamy nadzieje, ze podzielisz sie z nami

swoimi historiami na Facebooku, Twitterze i Instagramie.
l&/é%;/ﬂz

JACEK WOJCIECHOWSKI
Country Manager, Polska
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George Stephen pracowat w Weber
Brothers Metal Works. Byta to fabryka
specjalizujaca sie w  produkcji
boi morskich. Wytwarzano w niej
metalowe potkule, ktére nastepnie
spawano ze soba, uzyskujac w ten
sposéb kompletne kuliste boje.
Pewnego dnia George doznat
ol$nienia i zdat sobie sprawe, ze
odpowiedZ na jego problemy gril-
lowe znajdowata sie tuz pod nosem.
Wziat jedna pétkule, postawit ja na
nézkach, poprzebijat otwory w dnie,
aby zapewni¢ cyrkulacje powietrza,
a nastepnie jednag poétkule przykryt
druga w charakterze pokrywy. Przed
nim stanat grill. Pierwszy na Swiecie
grill kottowy byt gotowy do uzytku.
Tak oto George zapoczatkowat praw-
dziwa rewolucje grillowania.
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rillowanie to sztuka i nauka w jednym.

Jednak w przypadku wiekszos$ci z nas
jest to pasja. Wtasnie w taki sposéb George
Stephen, zatozyciel firmy Weber i wynalazca
rewolucyjnego grilla kottowego, myslat o gril-
lowaniu. Jego inspiracja byta pasja do przy-
rzadzania wysmienitych stekéw dla przyjaciét
i rodziny. Jak wiekszosci z nas, chodzito mu
o stworzenie czego$ wyjatkowego i spedzenie
niezapomnianego czasu z bliskimi.

W 1952 r. George Stephen nie zastanawiat
sie, w jaki sposéb mogtby zmieni¢ kulture
grillowania ani jak zbudowac¢ globalng marke.

Jedyne, czego pragnat, to grillowa¢ idealne
steki i to niezaleznie od pogody. Meczyto
go nieustanne przypalanie sie miesa, jakie
przydarzato mu sie na posiadanych wczes$niej
grillach. Miat juz do$¢ rezygnowania z grilla,
gdy tylko pojawiat sie chocby lekki wiaterek
lub niewielki deszczyk.

Poczatkowo ludzie byli sceptyczni, gdy
w latach pieédziesiatych dwudziestego wieku
George Stephen zaprezentowat zupetnie
nowa koncepcje grilla kottowego. Nie mineto
jednak duzo czasu, aby zdotat przekona¢ ich
do mozliwosci, jakie dawato nowe urzadzenie.

ZLOTA ZASADA

Zasadnicza role odegrata i nadal odgrywa
pokrywa. To wtasnie jest klucz do waszych
sukceséw kulinarnych w dziedzinie BBQ. Ztota
zasada brzmi: ,Zawsze uzywaj pokrywy!”.
Wraz ze stworzeniem grilla Weber George
opracowat rowniez sposob grillowania metoda
posrednia pozwalajaca na cyrkulacje ciepta
wokot jedzenia, a tym samym bedaca idealnym
rozwigzaniem dla dan, ktére potrzebuja wiecej
czasu na przygotowanie. Grill wraz z pokrywa
nieoczekiwanie stat sie produktem, ktéry byto
sta¢ na znacznie wiecej niz tylko grillowanie
doskonatej jakosci stekéw. To, co kiedy$
byto .funkcja specjalng”, powoli stawato sie
naturalnym elementem grilla, tak naturalnym,
jak ruszt.

Firma Weber mogta juz wtedy spocza¢ na
laurach. Jednak dla niektérych z nas samo
,OK" nie wystarcza. Od tamtej pory firma Weber
przeszta dtuga droge i obecnie jest czotowym
producentem nie tylko grilléw weglowych, ale
rowniez gazowych i elektrycznych.

.Jestesmy pasjonatami
naszych produktow
oraz naszej kultury

zaangazowania, dazenia do
doskonatosci i innowaciji”.
Jim Stephen, prezes zarzadu w Weber-Stephen

Products, syn zatozyciela George'a Stephena

Duch pozytywnego myslenia oznacza, ze grille
firmy Weber sa nieustannie udoskonalane —
nieustannie przecierajgc szlak i nieustannie
podnoszac poprzeczke odnosnie do tego, co
jest mozliwe do wykonania.

INNOWACJE ZMIENIAJACE SWIAT
GRILLOWANIA

W 1985 r. firma Weber ponownie zmie-
nita $wiat grillow gazowych, wprowadzajac
system szyn aromatyzujgcych Flavorizer® Bars
w modelach Genesis. Wynalazek ten zapo-
biegat przypalaniu sie potrawy, a ponadto spra-
wiat, ze produkty pieczone na gazie smakowaty
tak, jak te przyrzadzane nad ogniem na grillu
weglowym.

Rok 2018 bedzie $wiadkiem kolejnego
innowacyjnego rozwigzania firmy Weber.
Wraz z modelem Pulse** zostanie zaprezento-
wany nowy wymiar kultury grillowania.

**Dostepnos$é moze sie rozni¢ w zaleznosci od kraju.

ZNACZNIE WIECEJ NIZ KAWALEK METALU
Dla firmy Weber grill jest czym$ wiecej niz
tylko kawatkiem metalu — najwazniejsze dla
nas jest rozpalanie kulinarnej pasji i wykra-
czanie poza funkcjonalne wtasciwosci grilla,
a takze obcowanie z mito$nikami grillowania
w sposob, ktéry wykracza poza mechanike
i funkcjonalnos¢.

.Nie zajmujemy sie
gieciem blach. Dziatamy
w przemysle
rozrywkowym”.

Jim Stephen

Chodzi o ten szczegdlny klimat panujacy
podczas wieczornego grillowania, atmosfere
relaksu, znakomite jedzenie, dobrane towa-
rzystwo skupione wokot ognia — a to wszystko
z dala od nattoku zdarzen i probleméw dnia
codziennego. W oparciu o takg wtasnie filozofie
George Stephen zbudowat firme. Wierzyt w nia
i przekazywat dostownie kazdemu pracow-
nikowi, aby ci mogli z kolei przekazywac ja
dalej. Filozofia ta to fundament dzisiejszej
firmy Weber. Jest to wizja oferowania klientom
mozliwie najlepszych urzadzen do grillowania
i inspirowania ich do kreowania niezapomnia-
nych chwil spedzanych w gronie bliskich.
Taki jest wtasnie sposéb postepowania firmy
Weber. Wszystko to akcentuje cata gama pysz-
nych smakotykéw tuz pod pokrywa grilla!
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SWIAT GRILLOWANIA

GENESIS" II

NOWA GENERACJ
GRILLA GAZOWEG

Nowe grille Genesis® Il i Genesis® Il LX —
towarzysze we wszystkich wyjatkowych chwilach

ak wiadomo, w grillowaniu chodzi
Jo co$ wiecej niz tylko o jedzenie. Chodzi
o okazje, podczas ktérej urzadzamy grilla.
Czy jestes w stanie zliczy¢ wszystkie wspa-
niate chwile, podczas ktérych wraz ze swoimi
bliskimi jedliscie i $mialiscie sie przy grillu?
Takie chwile pozostang w pamieci do konca
zycia. Chwile swietowania, chwile zapadajgce
w pamiec¢. Genesis® to klasyczny grill, ktéry
jest z nami juz od ponad 35 lat. Lecz nawet
klasyki wymagaja czasem aktualizacji. Grill

w koncu doczekat sie modernizacji na miare
XXI wieku wraz z nadejSciem nowej serii
grillow gazowych Genesis® II. Zostaly one
zaprojektowane, aby by¢ idealnym towarzy-
szem gotowania w kazdych warunkach.

DOSKONALENIE DOSKONALOSCI

Nadszedt wazny rok dla $wiata grillowania.
Nadszedt wazny rok dla wszystkich mito-
$nikéw grillowania oraz dla firmy Weber.
Na rynek zostaje wprowadzona ikona gril-

lowania gotowa na podbdj swiata. Gotowa,
aby zagosci¢ na podworzach, patio, w ogro-
dach i na balkonach na catym $wiecie. Przez
ponad dwa lata inzynierowie i projektanci
z firmy Weber pracowali nad pozornie
niemozliwym do zrealizowania projektem:
udoskonaleniem doskonatosci. Efektem
ich pracy sa nowe modele Genesis® II firmy
Weber z rewolucyjnym systemem GSa4.
Catkowicie nowy rozdziat w historii grillo-
wania zostat otwarty.



Historia, badania, projektowanie,
wyobraznia — wszystkie te elementy odegraty
role w opracowaniu nowego, doskonatego
grilla. Celem bylo stworzenie grilla, ktéry
mogtby byé czescia zycia ludzi — na kazdym
jego etapie. Przede wszystkim powinien by¢
katalizatorem dobrej zabawy dla przyjaciot
i rodziny, centralnym punktem spotkan z tymi,
ktérych kochasz.

Pierwotny grill Genesis® byt tak dobrze
zaprojektowany, ze pierwszym powaznym
wyzwaniem byto zbadanie, co mozna poprawic.
.Nie mieliSmy zadnego bagazu. Za to mieliSmy
doskonaty punkt wyj$cia. By¢é moze stanowito
to jeszcze wieksza przeszkode, poniewaz
trzeba byto udoskonali¢ doskonato$¢” — mowi

~Jestem peten podziwu
dla cztonkow zespotu,
ktdéry zaprojektowat
pierwotny model GENESIS®.
Zdecydowali sie oni na
duza zmiane pod wzgledem
sposobu dziatania grilla”.

Jim Stephen, wiceprezes
w dziale badan i rozwoju

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

Badania wykazaly, ze wybierana przez
ludzi wielkos¢ grilla nijak sie ma do ilosci
wymaganych przez nich funkcji. Niektérzy
ludzie wola mie¢ wiekszy model z wieksza
liczba palnikéw, w ktérym nie ma wielu
funkcji. Jednak do tej pory musieli oni godzié¢
sie na kompromis. Z drugiej strony osoby, ktére
chciaty uzywac¢ w petni wyposazonego grilla
gazowego, majac do dyspozycji ograniczona
ilo§¢ miejsca, na przyktad na balkonie,
musiaty zadowoli¢ sie mniej rozbudowanymi
modelami.

GRILL NA CALE ZYCIE
Pomyst polegat na tym, ze powinien istnieé¢
model grilla, ktéry bytby odpowiedni nieza-
leznie od etapu zycia uzytkownika, oraz ze
jedyna rzecza wymagang od klienta bytoby
dokonanie wyboru zestawu funkcji i rozmiaru
odpowiednich dla jego potrzeb”, wyjasnia Marc.
Rozwigzaniem okazato sie stworzenie
grilla Genesis® Il w dwdch wersjach. Genesis®II

SWIAT GRILLOWANIA

ma podstawowe funkcje, a Genesis® II LX jest
bardziej zaawansowany. Obie wersje sa wypo-
sazone w dwa, trzy, cztery lub sze$¢ palnikéw.
Modele z dwoma palnikami stanowig idealne
rozwigzanie na balkon lub niewielkie patio,
miedzy innymi z uwagi na sktadany stolik
boczny, ktéry pozwala zaoszczedzi¢ nieco
miejsca. Z drugiej strony modele szesciopalni-
kowe zapewniajg miejsce, ktére jest niezbedne
podczas gotowania dla grona sgsiadéw (i ich
znajomych).

GS4: REWOLUCYJNE ZASILANIE

Jesli chodzi o funkcje i zmiany — wraz
z Genesis® II wprowadzono
innowacyjnych rozwigzan. Na przyktad butla
z gazem znajduje sie teraz z boku grilla,
poniewaz badania wykazaty, ze ludzie chcieli,
aby obstuga butli byta tatwiejsza. Takie
rozwigzanie miato wptyw na serce modeli
Genesis® Il — system o nazwie GS4.

,Grill jest wyposazony w wiele znako-
mitych elementéw, ale system GS4 jest
jego sercem. Dlatego tez pracowaliSmy nad
wszystkimi jego czesciami, aby go usprawnié
i sprawi¢, ze bedzie jeszcze efektywniejszy.
Umieszczenie butli z gazem z boku umozli-
wito przemieszczenie systemu odprowadzania
ttuszczu do czesci srodkowej pod grillem.
Takie rozwigzanie przektada sie na wigksza
skutecznosé systemu, poniewaz odprowadza
on ttuszcz bezposrednio na tace ociekowa”,
wyjasnia Marc.

Ponadto model Genesis® II LX jest wyposa-
zony w palnik boczny, ustawienie temperatury
High+ umozliwiajace przypiekanie jedzenia
utozonego w dowolnym miejscu na ruszcie, jak
réwniez pod$wietlone pokretta.

.Wiele z wprowadzonych przez nas zmian
jest z zewnatrz niewidocznych. Sa to np. ulep-
szony system zaptonu oraz palniki. Niemniej
jednak ludzie beda wiedzie¢, ze kiedy zaczna
grillowa¢ na urzadzeniu marki Weber, przezyja
niesamowite chwile. I o to w tym wszystkim tak
naprawde chodzi".

wiele

WZROST NA MOCNYCH KORZENIACH

Pierwszy model Genesis® zostat wprowadzony
na rynek w 1985 roku, ustanawiajgc zupetnie
nowy standard dla grilli gazowych. W tamtych
czasach wszystkie grille gazowe wygladaty tak
samo, nie moéwiac juz o wystepowaniu takich
problemoéw jak przypalenia i nieréwnomierne
grzanie. Zdecydowano sie na utworzenie
grupy, w sktad ktoérej wchodzit Jim Stephen

i Mike Kempster, ktérzy wowczas piastowali
stanowisko szefa sprzedazy grilléw gazowych
i menedzera sprzedazy krajowej, a takze
legendarny inzynier firmy Weber w roli
przewodniczacego, Erich Schlosser. Zadaniem
tej grupy byto stworzenie najlepszego
grilla gazowego, jaki kiedykolwiek zostat
wprowadzony na rynek. Po dtugiej, intensywnej
pracy, testowaniu i przesuwaniu granic
swoich mozliwosci stworzyli model Genesis®,
wprowadzajac przy okazji nowe funkcje, ktére
okazaty sie rewolucyjne. Przez ostatnie lata
Carmen Lira, starsza menedzer ds. wzornictwa
przemystowego, wykorzystywata dorobek
firmy Weber i ksztattowata jej DNA.

.Szybko odkrytam, ze charakter marki
powinien by¢ znany, prosty w odbiorze, kompe-
tentny i autentyczny. Ludzie uzywaja takich
stéw jak ,wydajnos¢” i ,ponadczasowosc”, by
opisac firme Weber”, dodaje Carmen.

Nie dotyczy to wytacznie modelu Genesis®.
Istniato wiele elementéw, w oparciu o ktére
mozna byto pracowa¢ nad nowym wzornic-
twem.

.Moim zdaniem Genesis® to prawdziwy
klasyk. Podczas pracy nad projektem skupi-
liSmy sie na tym, co mozna zrobi¢, aby uatrak-
cyjni¢ wzornictwo bez utraty charakteru
poszczegolnych elementéw konstrukcyjnych.”

Carmen zaczeta od proby ustalenia, ktére
elementy konstrukcyjne sg charakterystyczne
dla modelu Genesis®.

.Spogladajac z boku na pokrywe, widac
trzy zakrzywienia, ktére sg bardzo charakte-
rystyczne dla produktéw Weber. Zadna inna
firma nie wykonuje swoich pokryw w ten
sposéb. Zakrzywienia te sg niezwykle istotne
dla tozsamosci modelu Genesis® — patrzac
na ostone bez tasm, paséw i nitéw, od razu
wiadomo, ze to grill firmy Weber. Dlatego tez
nie chciatam rezygnowac¢ z tak charaktery-
stycznych rozwigzan".

Efektem koncowym jest produkt w stu
procentach oddajgcy charakter grilli Weber,
a przy tym niezle wyglada i jest niezwykle tatwy
w uzyciu. Czego mozna chcieé¢ wiecej od grilla?



HIGH PERFORMANCE
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NOWY SYSTEM GRILLOWANIA

GENESIS II

30-letnie doswiadczenie w grillowaniu, nieustanne badania oraz zespot zapalonych i oddanych
inzynieréw — znakomity punkt wyjscia do stworzenia najmocniejszego ,silnika” do grilla. Wraz
z systemem GS4 model Genesis® Il ustanawia nowy standard w zakresie grillowania.

KaZdy komponent systemu GS4 zostat
zaprojektowany specjalnie pod katem
tatwosci uzytkowania i zapewnienia niezrow-
nanej satysfakcji podczas spedzania czasu
na grillowaniu w ogrodzie. Niezawodne
palniki, ktére zapalaja sie w kazdych warun-
kach, aromatyzowane dymem potrawy, ktére
sa réwnomiernie pieczone niezaleznie od
miejsca utozenia na ruszcie, a takze bezpro-
blemowe czyszczenie. Wszystko to sprawia,
ze mozesz sie skupi¢ na tym, co najwaz-
niejsze — spotkaniach z bliskimi przy grillu.

System grillowania GS4 sktada sie z czte-
rech kluczowych komponentéw: zaptonu

Infinity, wysokowydajnych palnikéw, szyn
aromatyzujacych Flavorizer® Bars oraz systemu
odprowadzania ttuszczu. Komponenty te
zapewniajg prostote i niezawodnos¢ w kazdym
aspekcie grillowania — od zapalenia palnikéow
do ogdlnej konserwacji grilla. Razem tworza
one najmocniejszy ,silnik” zawarty w kazdym
grillu Genesis® Il i Genesis® I LX.

*10 LAT OGRANICZONEJ GWARANCJI

Na potwierdzenie naszej filozofii ,Weber for
Life” oferujemy mitosnikom grillowania impo-
nujacg, *10-letnia gwarancje na wyjatkowy
system grillowania GS4. Kazdy komponent
systemu GS4 zostat specjalnie zaprojekto-

wany pod katem dtugotrwatosci. JesteSmy tak
przekonani do niezawodnosci tego systemu,
ze zdecydowaliSmy sie na podwojenie okresu
naszej standardowej gwarancji i wprowa-
dzenie dozywotniej obstugi klienta.

*5-letnia gwarancja na pokryte emalia
porcelanowa szyny Flavorizer Bars.

System odprowadzania tluszczu

System odprowadzania ttuszczu pomaga usuwac ttuszcz,
ograniczajgc ryzyko jego zapalenia sie. Sciekajacy ttuszcz,
ktdéry nie wyparowat wskutek dziatania szyn aromatyzujacych
Flavorizer Bars, odprowadzany jest od palnikéw na
jednorazowa tace ociekowa znajdujaca sie w misce ociekowej
pod komora pieczenia. W razie potrzeby wystarczy wyjac¢ miske
i wymieni¢ tace ociekowa.
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Wysokowydajne palniki

Wyjatkowy, stozkowy ksztatt zapewnia staty przeptyw gazu
z czesci przedniej do tylnej. Umozliwia to doskonate rozprowa-
dzanie ciepta, przez co jedzenie piecze sie réwno, niezaleznie
od miejsca jego utozenia na ruszcie.

Szyny aromatyzujace Flavorizer® Bars

Klasyczne szyny aromatyzujace Flavorizer® Bars firmy Weber®
sa nachylone pod katem umozliwiajacym przechwytywanie
ociekajacych sokow, ktére dymia i skwiercza. Wzmacniajg
w ten sposdéb kuszacy, dymowy smak dan z grilla, ktory
wszyscy znamy i uwielbiamy. Wszelkie soki, ktére nie
ulegty odparowaniu, $ciekaja po skosnej powierzchni szyn
i odprowadzane sg od palnikéw do systemu odprowadzania
ttuszczu.

Zapton Infinity

Zapton Infinity gwarantuje zapalanie w kazdych warunkach.
Wewnetrzny przetacznik na kazdym elemencie obstugowym
palnikéw gwarantuje niezmierng tatwos¢ zapalania gazu
i uruchamiania kazdego palnika poprzez obrét pokretia,
a dtugoletnia gwarancja zapewnia nieustanng gotowosé
naszych klientéw do grillowania.




™ Tekst: CHARLES CAMPION

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

Nie oznacza to jednak, ze =zawsze
jesteémy w stanie zrozumie¢ magie,
ktéra wystepuje w momencie umieszczenia
miesa na ruszcie. Sztuka perfekcyjnego
grillowania nie jest trudna do opanowania.
Zachowujac ostroznosc¢ i przestrzegajac kilku
prostych wskazéwek, szybko zapomnisz
o niepowodzeniach i trafisz do $wiata,
w ktérym jedzenie jest zawsze doskonale
przygotowane.

Najwazniejsze jest ustawienie odpowied-
niej temperatury zrédta ciepta — nieodparta
che¢ gotowania moze sprawi¢, ze bedziemy
sie niecierpliwi¢ podczas rozgrzewania grilla,
szczegolnie w przypadku uzycia wegla drzew-

nego. Naucz sie czekac, az grill bedzie idealnie
rozgrzany, a nagle zobaczysz, ze Twoje umie-
jetnosci grillowania znacznie wzrosty. Nie jest
to trudne w przypadku grilli gazowych lub
elektrycznych. Sytuacja wyglada troche gorzej
w przypadku grilli weglowych, jednak te same
zasady odnosza sie do wszystkich typéw.

Jesli grill jest wyposazony w termometr,
mozna kontrolowa¢ temperature — niska
temperatura wynosi od 130 do 150°C (duszenie);
$rednia od 180 do 230°C (kurczak i warzywa);
wysoka od 230 do 290°C (stek lub ryby).

Kolejng kwestig jest to, czy chcesz piec
w bezposrednim lub posrednim cieple. Ciepto
bezposrednie oznacza doktadnie to, na co

wskazuje nazwa: umieszczajac jedzenie tuz
nad ptomieniem, uzyska sie wspaniate $lady
pieczenia i rusztu, ktére sa cecha charaktery-
styczng dla idealnie przyrzadzonych stekdw,
filetéw i warzyw. Ciepto posrednie jest lepsze
w przypadku wiekszych kawatkéw miesa,
takich jak cate kurczaki lub porcje zeberek,
gdy do pieczenia potrzebujemy ciepta i dymu,
ale niekoniecznie dziatania bezposredniego
ptomienia. Na odpowiednio duzym grillu
mozna piec z wykorzystaniem obu sposoboéw.
Po uzyskaniu stabilnej temperatury
mozna zaczag¢ grillowaé! Tak wiec grill jest
juz rozgrzany do odpowiedniej temperatury,
jedzenie sie piecze w kontrolowanym przez

Ciebie tempie, stycha¢ skwierczenie miesa —
stowem: wszystko idzie jak po masle. Wkrétce
nastepuje ostatni i zarazem najwazniejszy
etap: skad masz wiedzie¢, kiedy jedzenie jest
juz gotowe? Sardynki nie moga sie réwnacé
pod wzgledem rozmiaru i ksztattu z grubym
i soczystym stekiem — czas ich pieczenia
nie bedzie taki sam, nawet je$li zostana
upieczone na tym samym grillu. Odpowiedz
lezy w odrzucaniu niepewnosci. Tu z pomoca
przychodzi najbardziej przydatny gadzet
w orezu mito$nikéw grillowania — termometr,
ktory pozwala doktadnie okresli¢ temperature
we wnetrzu miesa.

Istnieje kilka wskazowek, ktére warto wzigc
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ZAPYTAJ FACHOWCA

1905 r. rodzina Godfrey przeniosta swdj zaktad rzez-

niczy ze wschodniej Anglii do pétnocnego Londynu.
Ponad sto lat pdzniej Chris Godfrey kieruje zespotem,
w ktorego sktad wchodza cztonkowie nastepnego poko-
lenia. Rzut oka na strone internetowa wystarcza, aby prze-
kona¢ sie, ze nie jest to przedsiebiorstwo prowadzone w
staroswieckim stylu. Nie jest tez zaskoczeniem fakt, ze
firma zdobyta tytut najlepszego brytyjskiego zaktadu rzez-
niczego dostepnego przez internet. Chris jest doswiad-
czonym mitosnikiem grillowania, a jego pasja jest
gotowanie z wykorzystaniem ognia.

JAKI JEST NAJBARDZIEJ NIEDOCENIANY
RODZAJ MIESA?

Chris ma stabos¢ do kurczakéw. W ostatnim czasie
zauwazyt, ze coraz wiecej jego klientdow obawia sie przy-
rzadzania drobiu ze wzgledu na fakt, ze jego odpowiednie
dopieczenie nie jest tatwym zadaniem.

CO TO JEST ,SZTUKA MIESA DLA RZEZNIKA™?

Prawdopodobnie najlepsza czes$¢ zwierzecia to ta, ktéra
rzeznik zabiera do domu. Obok zwyktego steka mozna
znalez¢ onglet, jednakze podczas gdy onglet musi byé
sezonowany na mokro, zwyklty stek mozna sezonowacé
metoda na sucho. Wysmienity kawatek miesa.

JAKI JEST NAJBARDZIEJ EGZOTYCZNY RODZAJ
MIESA, JAKIE KIEDYKOLWIEK GRILLOWALES?

Chris nominuje poledwice Wagyu. Jest to kawatek miesa
z duza iloscia ttuszczu w gtownej czesci. Dzieki temu jest to
bardzo delikatny i smaczny kasek. Jednak trzeba pamietac, ze
wytapiany ttuszcz moze sie zapala¢, szczegélnie po otwarciu
pokrywy. Chris radzi, aby grillowac¢ z zamknieta pokrywa.

JAKI BEDZIE KOLEJNY HIT?

W ostatnim czasie Chris odnotowat wzrost sprzedazy
Jflorentyn”, czyli stekéw pierwotnie przyrzadzanych we
Wtoszech. Pieczenie miesa z koscig zapewnia zachowanie
smaku oraz zalet z przyrzadzania duzego kawatka miesa,
ktory nastepnie mozna pocigé w poreczne plastry. Chris jest
rowniez autorem ,florentynskiego kotlecika z jagnieciny”,
grubo ucietego podwéjnego kotleta z poledwicy z lepszej czesci
jagniecia — w odrdznieniu od jego kuzyna, kotleta Barnsley.
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Niezaleznie od tego, czy jeste$ samozwanczym mistrzem grillowania, czy dopiero
stawiasz pierwsze kroki — kazdy moze zyska¢ na korzystaniu z dobrego termometru i
timera. Jeéli szukasz najlepszego i najinteligentniejszego rozwigzania, odpowiedzig jest
termometr firmy Weber taczacy sie z aplikacjg mobilng. Dzieki niemu grillowanie jest
tatwiejsze, wygodniejsze i duzo inteligentniejsze.
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NABIERZ PEWNOSCI PRZY GRILLOWANIU

Laczace sie z aplikacja mobilng termometry iGrill na kazdym etapie pieczenia monitoruja
temperature jedzenia i informuja uzytkownika o osiggnieciu idealnej temperatury
podawania. Wspoétpracujac z bezptatng aplikacja iGrill firmy Weber®, termometr iGrill

za posrednictwem technologii Bluetooth® taczy sie ze smartfonem, umozliwiajac tatwe
sprawdzanie temperatury w czasie rzeczywistym, dzieki czemu mozna cieszy¢ sie
doskonale przyrzadzonym jedzeniem i niezwykle magiczna atmosfera grillowania.

Wiecej informacji mozna znalez¢ na str. 34
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pod uwage. Po pierwsze: po zdjeciu jedzenia z
grilla nadal bedzie sie ono piec jeszcze przez
chwile, dlatego tez nalezy pozwoli¢ wzrosnaé
temperaturze o kilka stopni po odtozeniu miesa.
Ostroznie uzyj sondy i sprawdz, jak daleko od
srodka powinna znajdowacé sie jej koncoéwka.
Nie lekcewaz odczytdw temperatury, a Twoje
jedzenie bedzie nie tylko doskonale wypieczone,
ale takze bezpieczne do spozycia.

Oto kilka ogélnych wskazdwek: Pieczona
wotowina i steki musza osiaggnac¢ temperature
53-55°C, jesli lubisz mieso srednio krwiste;
60-65°C w przypadku miesa dobrze wysma-

Nie rozstawaj sie
z termometrem
i przestrzegaj
odpowiednich temperatur,
a wkrotce przekonasz sie,
ze kazdy moze by¢ pewnym
siebie kucharzem.

zonego. Mieso wieprzowe — 71°C. Jagniecina
— 60-62°C, jesli lubisz rézowy kolor miesa,
oraz 71°C w przypadku miesa $rednio wysma-
zonego. Drob wszelkiego rodzaju musi osig-
gna¢ temperature 75°C (co stanowi minimalna
temperature dla mielonej wotowiny i hambur-
gerdw). Przestrzeganie tych zakresow tempe-
ratur z wykorzystaniem termometru podczas
pieczenia gwarantuje odniesienie sukcesu.
Ostatnig czynnoscia jest odtozenie na kilka
minut na bok ugrillowanego jedzenia, przez co
stanie sie ono bardziej delikatne. Nie rozstawaj
sie z termometrem i przestrzegaj odpowied-
nich temperatur, a wkrotce przekonasz sie, ze
kazdy moze by¢ pewnym siebie kucharzem.

STEK KOWBO0JSKI

Z SOSEM CHIMICHURRI
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H METODA PRZYRZADZANIA:  Bezposrednia/posrednia
o TEMPERATURA GRILLA: 250°C
Q. : TEMPERATURA

¢ WEWNATRZ MIESA: 57°C

¢ CZAS PRZYGOTOWANIA: 20 minut

CZAS PIECZENIA: 15 minut

+  CALKOWITY CZAS: 35 minut

SPRZET: Ruszt GBS Sear Grate
W KUCHNI:

@ Na sos Chimichurri: obierz oraz drobno posiekaj czosnek
i cebule.

@ Posiekaj tez pietruszke, szczypiorek, kolendre i papryczki
chilli, a nastepnie wtdz je do miski. Mieszaj, dodajac ocet,
olej, sol, pieprz i ptatki chilli do smaku.

© Zakryj folia spozywcza i odstaw na bok.

NA GRILLU:

@ Przygotuj grill do pracy w cieple bezposrednim, w temp.
ok. 250°C. Jezeli masz grill weglowy 57 cm, wystarczy,
ze napetnisz rozpalacz kominowy brykietem Weber.

@ Umies¢ ruszt do opiekania Sear Grate na ruszcie GBS
i rozgrzej go.

© Po rozgrzaniu rusztu umies¢ stek bezposrednio na
ruszcie do opiekania i piecz przez 1-2 minuty.

O Nastepnie obroc steki i powtérz czynnoéé z drugiej strony.

@ Przesun steki do strefy ciepta posredniego i kontynuuj
pieczenie przez 5-10 minut, w zaleznosci od rozmiaru
i preferencji smakowych (patrz wskazéwka po prawej
stronie).

O Przet6z mieso na deske do krojenia i odczekaj 5-8 minut
przed podaniem.

Mozesz réwniez skorzystac z robota kuchennego do posiekania
i wymieszania wszystkich sktadnikow. Jesli nie masz rusztu

do opiekania Sear Grate, obrdc¢ steki o 90 stopni po 1 minucie
pieczenia, potéz je w innym miejscu na ruszcie i piecz przez
kolejng minute przed obréceniem.

WIECEJ PRZEPISOW NA:
www.weber.com

SKLADNIKI:

1,5 kg steku Tomahawk

Sos Chimichurri:
5 zabkéw czosnku
% cebuli
50 g pietruszki ptaskolistnej
25 g szczypiorku
25 g kolendry
2 papryczki chilli
50 ml octu sherry
250 ml oleju rzepakowego
60 ml oliwy z oliwek
1 % tyzeczki soli
Y tyzeczki czarnego pieprzu
Y2 tyzeczki ptatkow chilli
Soli pieprz

TEMPERATURY WEWNATRZ MIESA:

krwiste ~45-50°C
$rednio krwiste ~50-55°C
$rednio wysmazone ~55-60°C
dobrze wysmazone ~60-65°C
bardzo dobrze wysmazone ~65/70++°C



N6z jest podstawowym narzedziem
pracy kazdego szefa kuchni.

6z ma wiele obszaréw zastosowan,

w kuchni moze byé narzedziem artysty.
Wtajemniczeni wiedzg, ze dobry néz moze
sporo kosztowac.

Klasyczny néz szefa kuchni, oparty na
tradycyjnym francuskim wzorze, stanowi
gtéwny element w naszej tradycji kulinarnej.
Ma to sens, poniewaz wiekszo$¢ uznanych
zachodnich styléw gotowania — przynajmniej
w zakresie formalnego nauczania — opiera sie
na kuchni francuskiej. Wiem, przypisuje sie im
zastuge w odniesieniu kazdego kulinarnego
sukcesu. Faktem jest jednak, ze wspdtczesny
szef kuchni moégtby chwyci¢ za néz Escoffier
i z tatwoscig go uzy¢, a cztowiek, ktdrego
Francuzi nazwali ,krélem szeféw kuchni
i szefem kuchni kréléw”, bez problemu mdgtby
sie postugiwa¢ wspétczesng wersjg, gdyby
tylko mogt dostac ja w swoje rece.

Anatomia noza

Niezastgpione zakrzywione ostrze znakomicie
radzi sobie z twardym stekiem, rozdrabniajac
go w blasku stali i przebijajac sie przez

warzywng materie. Odpowiednia dtugosé
umozliwia wycinanie plastréow 2z duzych
kawatkow czystego biatka, a wysoko osadzona
rekoje$¢ sprawia, ze obttuczone ktykcie szefa
kuchni moga bezpiecznie oczyszczaé deske
do krojenia. Profesjonalisci szczyca sie tym,
ze w kuchni moga zrobi¢ prawie wszystko,
co im przyjdzie do gtowy, za pomoca tylko
jednego noza.

Szkolenie wiekszosci
profesjonalistow polegato
na tym, Ze wreczono
im duzy néz i pokazano
ogromna torbe z cebula.

Nic wiec dziwnego, ze kupienie noza
szefa kuchni to pierwsza rzecz, ktéra robimy,
gdy na powaznie zaczynamy swojg przygode
z kuchnig. Dzien, w ktérym umyslnie wydajesz
w sklepie 200 ztotych lub wiecej na néz, to dzien,
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w ktérym ogtaszasz $wiatu, ze juz nie jestes
tylko kims, kto robi obiad — jestes$ , kucharzem”.

Dwie gtdwne czesci noza, ktére wszyscy
rozpoznaja, to ostrze i rekojes¢, ale prawdziwi
zapalency do opisu poszczegdlnych czesci
maja swoj wtasny zargon. Ostrze ma gruby
grzbiet w tylnej czesci i brzuch, ktéry jest
zakrzywiony wzdtuz krawedzi tnacej. Opisujac
potozenie na ostrzu, mozna powiedziec, ze jest
to pieta, blisko rekojesci, a wierzchotek jest
skierowany w strone szpica.

Ostrze jest profilowane, tzn. robi sie ciensze
od grzbietu do krawedzi tnacej, a twarz/policzek
ma ptaska powierzchnie. Metal ostrza
przechodzi w rekojesé zapewniajgca
wytrzymaty i stabilny uchwyt. By¢ moze udato
Ci sie zauwazy¢, jak wiele czesci noza ma
podobne nazwy do czesci ciata. To pokazuje,
jak dziwna nature ma nasz zwigzek z nimi.

Ostrza sg kute z réznych rodzajéow stali.
Wazne jest, aby pamieta¢, ze stal weglowa
jest miekka, wiec mozna jg tatwo ostrzy¢, ale
tez tatwo sie przebarwia, a krawedz ostrza
nie przetrwa dtugiego czasu. Stal nierdzewna
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lepiej sie prezentuje, jest bardziej wytrzymata,
ale trudniejsza do ostrzenia.

Jedno prawidlowe cigcie

Istnieja znakomite kursy postugiwania sie
nozem, a jesli kiedykolwiek miate$ ochote
spedzi¢ dzien z podobnie myslacymi fascyna-
tami dobrej kuchni, to sg one wprost dla Ciebie.
W przesztosci szkolenie wiekszosci profesjo-
nalistéw polegato na tym, Ze wreczano im duzy
ndéz i pokazywano ogromng torbe z cebula.
Istnieje kilka podstawowych rzeczy, ktére na
poczatku trzeba wiedzie¢. Reszta to kwestia
wieloletniej praktyki. Nigdy nie kupuj wcze-
$niej obrobionej marchwi, nigdy nie przegap
szansy na zrobienie francuskiej zupy cebu-
lowej od podstaw i upewnij sie, ze wszystko,
nawet okrawki, zostalo starannie pociete
przed uzyciem, a Twoje umiejetnosci beda sie
zwiekszac kazdego dnia. Skup sie najpierw na
warzywach, a umiejetnos$¢ ciecia miesa przyj-
dzie sama.

Oto, co musisz wiedziec
Ludzie myslg, ze noéz jest narzedziem ,jedno-
recznym”, ale w rzeczywistosci do wyko-
nania wszystkich cie¢ niezbedna jest druga
reka, ktéra stuzy do podsuwania materiatu
pod ostrze i utrzymywania go w miejscu
podczas ciecia. Tak samo wazny jak chwyt noza
jest tzw. ,pazur” — jest to metoda uzywania
koncoéwek palcow i grzbietdow paznokci do
utrzymywania jedzenia w miejscu oraz metoda
tworzenia ptaskiej powierzchni ze ,$rodko-
wych paliczkéw” (cze$é palca miedzy pierw-
szym a drugim stawem), wzdtuz ktérej moze
sie przesuwaé ptaska powierzchnia noza.
W celu utworzenia prawidtowego pazura
nalezy zwina¢ koncéwki palcéw w kierunku
dtoni, dzieki czemu bedzie mozna siekaé
jedzenie, nie tracac przy tym palcow.
Niezaleznie od tego, jak dobrze bedziesz
sie postugiwaé nozem, do bezpiecznego ciecia
bedziesz uzywac¢ tylko pewnej czesci ostrza,
dlatego tez przed przystapieniem do siekania
nalezy przekroic¢ cebule na pét,amarchew obrac
i pokroi¢ na kawatki o dtugosci nie wiekszej
niz potowa dtugosci ostrza. Cho¢ telewizyjni
szefowie kuchni uwielbiajg popisywac sie
.btyskawicznym” cieciem cebuli, to na co dzien
nie robia tego w ten sposéb. Szybkos¢ w kuchni
oznacza niedoktadnos$¢ i niebezpieczenstwo
i nigdy nie jest ona konieczna. Aby uzyskac
znakomite rezultaty, tnij powoli i rozwaznie.




WIELKA
CZWORKA

SZEROKI ZAKRES MOZLIWOSCI

Wiele sie zmienito, odkad George Stephen,
zatozyciel firmy Weber, opracowat
pierwszy grill kottowy w 1952 roku. Rozwdj
technologii umozliwit wystanie ludzi na
Ksiezyc, a obecnie dysponujemy wieksza
moca obliczeniowa w naszych kieszeniach, niz
ludzie bioracy udziat w tej misji mogli sobie
kiedykolwiek wyobrazié¢. Zyjemy w czasach
prac i udogodnienn domowych, ktére w latach
pie¢dziesigtych bytyby czystym science fiction.
Niemniej jednak przygotowywanie na grillu
stekow dla przyjaciét w ogrodzie jest wcigz tak
samo przyjemne, jak miato to miejsce wtedy
— niezaleznie od tego, czy uzywasz grilla
weglowego, gazowego, czy tez elektrycznego.
W firmie Weber zdajemy sobie sprawe
z zalet dawnych i nowych rozwigzan; z zalet
ptynacych z przesztosci, terazniejszosci i przy-
sztosci. W ramach wycieczki po grillach Weber
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Niezaleznie od osobistych preferencji — oto
krotki przewodnik pomagajacy
w znalezieniu odpowiedniego rozwigzania.

dostepne sa programy, w ktorych znajdzie sie
cos dla tradycjonalistow, zapalencow technolo-
gicznych, ekspertow i poczatkujacych.

Najlepsze pierwotne uczucia —
Master Touch

Dla niektérych 'z nas grillowanie polega na
spedzaniu czasu na petnym odczuwaniu
wrazen sensorycznych zwigzanych z rozpa-
laniem  ognia, obserwowaniem  dymu
i wdychaniem 2zapachu spalanego wegla
drzewnego. Jesli myslisz podobnie, to grill
weglowy jest dla Ciebie. W miare uptywu lat
przechodzit on zmiany — poprawita sie jego
konstrukcja i wygoda uzytkowania, a jeszcze
wieksze zmiany zaszty w zakresie rozwiazan
technologicznych. Nie stracit on jednak tego
pierwotnego klimatu pieknego, satysfakcjonu-
jacego doswiadczenia gotowania nad weglami.

Przyktadowo blizsze poznanie Master-
Touch GBS ujawnia przydatne funkcje,
takie jak wyjmowany aluminiowy popielnik
upodstawy, ktdry znaczaco utatwia czyszczenie,
a takze wbudowany w pokrywe termometr.
Jako ze ten model jest wyposazony w ruszt GBS
zuchylnymibokamido uzupetniania wegla, jest
on w petni przystosowany do nieskonczonych
mozliwosci, jakie oferuje Gourmet Barbecue
System. Dostepna jest rowniez imponujaca
gama akcesoriow — od dtugo palacego sie
brykietu firmy Weber i solidnego komina do
rozpalania umozliwiajagcego jego szybsze
rozpalenie, stojaka do opiekania drobiu
umozliwiajacego perfekcyjne przyrzadzenie
stynnego kurczaka na puszce piwa, az do
stolika bocznego i szeregu ptyt do smazenia
oraz ruszty do opiekania, dzieki ktérym na
miesie zostajg doskonate $lady po pieczeniu.

Znakomity wstep do grillowania
gazowego — SpiritiQ

Szeroki wybor rozmiardéw, ktére pasuja do
kazdej przestrzeni na zewnatrz domu czy
mieszkania, oraz precyzja obstugi oferowane
przez game Spirit i Q sprawiajg, ze grille
gazowe sprawdzaja sie nawet w przypadku
najmniejszych powierzchni i kazdego poziomu
doswiadczenia.

Jesli szukasz niezwykle kompaktowego
grilla, doskonatym wyborem jest seria Q obej-
mujaca zaréwno grille gazowe, jak i elek-
tryczne. Stylowo zaprojektowane grille z serii
Q z tatwoscia zmieszcza sie na dowolnym
balkonie lub tarasie. Stanowig one jednocze-

#1: Weber MasterTouch

$nie solidny, wysokiej jakosci zestaw, ktdry
gwarantuje uzyskanie znakomitych rezul-
tatéw grillowania. Grille z tej serii rozpalaja sie
w mgnieniu oka, dzieki czemu mozna od razu
zacza¢ grillowanie.

Zaréwno seria Spirit, jak i Q to proste
grille, ktére sg wyznacznikiem jakosci firmy
Weber. Mozna je wyposazy¢ w réznego rodzaju
akcesoria, ktére utatwia przyrzadzanie jeszcze
smaczniejszych potraw.

Do powolnego pieczenia chrupigcego
i soczystego catego kurczaka mozna wykorzy-
sta¢ np. rozen — stuzy on do powolnego obra-
cania jedzenia nad rusztem, sprawiajgc, ze
pieczone na $wiezym powietrzu mieso staje
sie soczyste. Istnieje nieskonczenie wiele
mozliwosci co do tego, co mozna grillowac
za pomoca rozna. Gwarantuje on soczyste
i rownomiernie upieczone mieso, podczas gdy
Ty mozesz cieszy¢ sie czasem spedzonym ze
swoimi go$émi.

Gdy goscie pdjda juz do domu i trzeba
bedzie wzig¢ sie za sprzatanie, nie musisz
sie martwié, poniewaz produkty, takie jak
specjalne $rodki do czyszczenia grilli, szczotki
druciane i $ciereczki, sprawiajg, ze czyszczenie
jest rownie przyjemne jak samo grillowanie.

#2: Seria Spirit




#3: Seria Q

Oto, co nas taczy — Genesis® II

Miejsce, jakie mamy do dyspozycji, jest z pewno-
$cia kluczowym czynnikiem przy wyborze
rodzaju grilla. Na wtasciwy wyboér ogromny
wptyw ma styl zycia, ktéry prowadzisz. Jezeli
mieszkasz w mies$cie, prowadzac intensywny
tryb zycia, od swojego grilla zapewne bedziesz
oczekiwa¢ szybkosci i wygody obstugi, nawet
jesli dysponujesz odpowiedniej wielkosci
ogrodem i niewielka ilo$cig miejsca do rekre-
acji. Dzieki rewolucyjnym grillom gazowym
Genesis II nie trzeba godzi¢ sie na kompromis
w zakresie rozwigzan technologicznych
i wysokiej jakosci.

Te imponujace grille sa odpowiednie
dla kazdego stylu zycia i sa wyposazone
w wystarczajgca liczbe akcesoridow umozli-
wiajacych do$wiadczonym mito$nikom grillo-
wania poznawanie nowych mozliwosci, przy
czym sa na tyle tatwe i wygodne w obstudze,
aby nie zniecheci¢ poczatkujacych. W zalez-
nosci od wybranej opcji — wyposazonej w od
dwoéch do szesciu palnikéw — mozna przygo-
towac¢ spokojny obiad lub urzadzi¢ przy grillu
impreze z prawdziwego zdarzenia.

Nowoczesne palniki GS4 zostaty specjalnie
opracowane pod katem niespotykanej dotad
precyzji kontroli ciepta i jego réwnomiernej
dystrybucji na catym ruszcie. Dzieki temu
mozna mie¢ pewno$¢ co do odpowiedniej
temperatury, a to pozwala na petng swobode
grillowania — od szybkiego smazenia do
powolnego pieczenia.

Poza tym grille Genesis Il moga by¢ obstu-
giwane za pomoca aplikacji iGrill. Laczace
sie z aplikacjg termometry iGrill na kazdym
etapie pieczenia monitoruja temperature
jedzenia i informujg uzytkownika o osiggnieciu
idealnej temperatury podawania. Po zainstalo-
waniu bezptatnej aplikacji iGrill firmy Weber
termometr iGrill tgczy sie ze smartfonem,
umozliwiajac tatwe sprawdzanie w czasie
rzeczywistym temperatury pod pokryws,
dzieki czemu mozna cieszy¢ sie doskonale
przyrzadzonym jedzeniem i jednoczes$nie miec
czas na swobodng rozmowe z go$¢mi.

W koncu i tak wszystko sprowadza sie do
stworzenia odpowiedniej atmosfery wokét
grilla, na ktérg sktada sie wspdélna radosc,
ulubiona muzyka, dobre jedzenie, obecnosc
rodziny i przyjaciét.

W przypadku Genesis II im wiecej gosci,
tym lepiej. Topowy grill z serii, Genesis II LX,
jest wyposazony w dodatkowy palnik boczny,
dzieki czemu mozna gotowac¢ sos, podczas
gdy danie gtdwne bedzie sie piec pod pokrywa,
a takze w lampki na rekojesci i pokretta,
zdejmowany ruszt do podgrzewania i szafke
umozliwiajgca utrzymanie porzadku.

#4: Genesis® Il
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PIECZONY KURCZAK

W GLAZURZE SOJOWE)J

* %%

LICZBAOSOB @

POZIOM , .
UMIEJETNOSCI: Q’M{W/

W
Q. :
LLI : METODA PRZYRZADZANIA:  Posrednia
N TEMPERATURA GRILLA: 180°C
E : TEMPERATURA
i WEWNATRZ MIESA: 75°C
: CZAS PRZYGOTOWANIA: 10 minut
i CZAS PIECZENIA: 80 minut
: CALKOWITY CZAS: 90 minut
: SPRZET: Stojak do opiekania
: drobiu GBS
W KUCHNI:

O Umyji grubo posiekaj kolendre.

@ Umiesc olej rzepakowy, kolendre i mieszanke pieciu
przypraw w matej misce. Natrzyj kurczaka przygotowanga
mieszanka, réwniez wewnatrz.

@ Wlej piwo imbirowe do stojaka do opiekania drobiu GBS
i umies$¢ na nim kurczaka.

O Na glazure: w matej misce wymieszaj midd, sos sojowy
i olej sezamowy.

@ Umyj ziemniaki i obierz cebule.

O Pokréj ziemniaki, cebule i czerwona papryke w kostke
(2 x 2 cm), a nastepnie pokrdj cebule dymke na kawatki
o dtugosci okoto 3 cm.

@ Przekréj na pét czerwona papryczke chilli, usun z niej pestki

i pokrdj jg na duze kawatki.

© Wymieszaj warzywa z olejem rzepakowym, dopraw solg
i pieprzem i odt6z na bok.

NA GRILLU:

@ Przygotuj grill do pracy w cieple posrednim, w temp. ok.
180°C. Jezeli masz grill weglowy 57 cm, wystarczy, ze

napetnisz rozpalacz kominowy brykietami Weber do potowy.

@ Umiesé stojak do opiekania drobiu GBS na ruszcie GBS i
piecz kurczaka przez 45 minut.

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

O Nasmaruj kurczaka potowa glazury.

@ Kontynuuj pieczenie przez 10 minut. Nasmaruj kurczaka
reszta glazury.

O Piecz jeszcze 10 minut lub do momentu, az mieso osiagnie
temperature 73°C, a warzywa beda migkkie.

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

SKLADNIKI:
15 g $wiezej kolendry
Y2 tyzki stotowej oleju rzepakowego
Y tyzeczki chinskiej mieszanki pieciu przypraw
90 g miodu
60 ml sosu sojowego
1 tyzka stotowa oleju sezamowego
Soli pieprz
1 caty kurczak
200 ml piwa imbirowego lub pikantnego imbiru

Warzywa:
4 ziemniaki
4 biate cebule
1 peczek cebulek dymek
2 czerwone papryki
2 czerwone papryczki chilli
2 tyzki stotowe oleju rzepakowego
1 tyzka stotowa prazonego sezamu — do dekoracji

Po odstawieniu temperatura we wnetrzu migesa wzrosnie
jeszcze o 2-3 stopnie. Mieso jest gotowe do podania, gdy
osiggnie temperature 75°C.
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f "_:_j' f ¥ ; 1 Kompaktowa konstrukcja i wygoda grillowania na gazie
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TORBA GO-ANYWHERE

hodzi o'spontaniczne spotkania-i znako=
mite jedzenie zardowno w spokojna niedzielg,

jak i pracowity poniedziatek, niezaleznie od . A o
ilosci dostepnego czasu. Niezaleznié od tego, co L . ™ i %, c LA S S l c
i 5 g : ¥ ;
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bedziesz piec — Twdj grill gazowy jest zawsze i

gotowy, wystarczy mnacisngé jeden przycisk: o X ; 5 o

Wygodna i precyzyjna obstuga oferowana przez E iﬁ f ke i GRILL GAZOWY SPIRIT CLASSIC E-320
grille gazowe sprawia, ze sprawdzajg sie:one " - r B L "‘L ! e |

nawet w przypadku najmniejszych powierzchni & . - ; -:"II - "{ " g 5 ; @ Gz RUSZT: 60 x &4 cm

na zewnatrz domu czy mieszkania i kazdego k ‘_', - '_ ; % : ‘: "_. i 4 o B . PRODUKT: 160 x 132 x 82 cm

poziomu wtajemniczenia. . o B .
* Trzy palniki ze stali nierdzewnej i powleczone emalia

porcelanowg szyny aromatyzujace Flavorizer Bars zbierajace
soki, ktére dymia i skwiercza, zapewniajac nieodparty,
dymowy smak dan z grilla

« Pokrywa powleczona emalig porcelanowa z centralnie
zamontowanym termometrem

« Stalowy ruszt pokryty emalig porcelanowg
* Przycisk zaptonu utatwiajacy rozpalanie
@ Kolor czarny

PREMIUM

. ROZEN WEBER
GRILL GAZOWY SPIRIT E-320 PREMIUM GBS Sopmomnia do s

dopasowania do wszystkich
@ 6az RUSZT: 60 x 44 cm

modeli Spirit mozna
J J znalez¢ na str. 35
PRODUKT: 160 x 132 x 82 cm ’

Najbardziej zaawansowane modele z serii to modele Premium. IGRILLZ
Wszystkie s3 wyposazone w dodatkowe, luksusowe rozwigzania, Zawiera 2 sondy
w tym stylowy ekran zastaniajacy butle z gazem, uchwyt na Wiecej informacji
przyprawy i w petni zabudowany wézek, ktéry utrzymuje kurz mozna znalez¢ na
i brud z dala od obszaru przechowywania. Panel frontowy str. 34

i stoliki boczne s3 wykonane ze stali nierdzewne;j.

Pokrywa powleczona emalig porcelanowa z centralnie
zamontowanym termometrem
Zeliwne ruszty pokryte emalig porcelanowa

Trzy palniki ze stali nierdzewnej i powleczone emalia
porcelanowa szyny aromatyzujgce Flavorizer Bars zbierajace
soki, ktére dymia i skwierczg, zapewniajac nieodparty,
dymowy smak dan z grilla

Zapton elektroniczny — gwarancja zapalania w kazdych
warunkach

@ Kolor czarny PATELNIA GBS

Wiecej informacji na str. 33

GRILL GAZOWY'GENESIS® Il E-410 GBS *Dla poszczegdlnych elementéw obowigzujg rézne okresy gwarancji.
Wiecej informacji mozna znalezé na stronie weber.com.



GRILL GAZOWY GENESIS® II LX S-640 GBS
(@) caz RUSZT: 103 x 48 cm

PRODUKT: 160 x 183 x 74 cm

GWARANCJI*

NOWA
GENERACJA
GENESIS® II

W grillowaniu chodzi o co$ wiecej niz przypiekanie
na ruszcie. To przezycia, wspomnienia i zebrana
wokot grilla grupa przyjaciot i rodziny, cieszaca
sie wspdlnym positkiem. To wtasnie caty
Genesis®! Nie jest to tylko nowa wersja kultowego
grilla gazowego Weber — to rewolucja! Rewolucja
oparta na innowacji i latach doswiadczen.

Wyobraz sobie w petni wyposazong kuchnie z wykonczeniem
ze stali nierdzewnej w zaciszu wtasnego ogrodu. Kiedy
wysokowydajny system grillowania GS4 czyni cuda na ruszcie, =
skup sie na swoim specjalnym sosie gotujgcym sie na bocznym

palniku, bo rodzina juz nie moze sie doczeka¢ pierwszego kesa. [

To grill, na ktérym stworzysz kulinarne arcydzieta. Inspiracja,
ktéra wynosi mitos¢ do ogrodowej kuchni na wyzszy poziom.
A moc systemu grillowania GS4 przeciera szlak. Zapros
znajomych, zbierz rodzing i niech sie¢ dzieje.

* Wysokowydajny system grillowania GS4: elektroniczny
zapton, wysokowydajne palniki, szyny aromatyzujace
Flavorizer Bars, system odprowadzania ttuszczu

« Pokryty emalig porcelanowa zeliwny ruszt Gourmet BBQ
System wspotpracujacy z wszystkimi wktadami GBS

« Zapton elektroniczny — gwarancja zapalania w kazdych
warunkach

¢ Palniki o duzej mocy — wyjatkowy, stozkowy ksztatt, ktory
zapewnia staty przeptyw gazu od przodu do tytu, doskonale
rozprowadzajac ciepto na ruszcie

O Stal nierdzewna

GRILL GAZOWY GENESIS® II LX S-340 GBS

O Stal nierdzewna

POKROWIEC PREMIUM

STOJAK DO OPIEKANIA DROBIU GBS DO WSZYSTKICH
Wiecej informacji na str. 33 GWARANCJI* MODELI GENESIS® H

Grill gazowy Genesis® Il E-310 GBS

GRILL GAZOWY GENESIS® II E-310 GBS
@ 6az RUSZT: 68 x 48 cm

PRODUKT: 155 x 137 x 74 cm

- . . . z . 2 a
| & ,‘_ ,‘_ .._ ._ pATELNIA GBS Twoja codzienna odpowiedz na ,Co na obiad?”. Zgromadz

rodzine wokét grilla i rozpal ogien. Niech wysokowydajny

Wigcej informacii na str. 33 system grillowania GS4 zajmie sig positkiem, a Ty skup sig na GRILL GAZOWY SUMMIT® GBS
tym, co naprawde wazne — na wspdlnych chwilach spedzanych . -
w ogrodzie z osobami, ktére kochasz. @ £ PR EIY ci LN
PRODUKT: 145 x 189 x 68 cm i
* Wysokowydajny syst.em gr|ll(.)v§/an|a GSa: elektromczny Prawdziwa grillowa perfekcja: model Summit S-670 wiedzie i L " -
zapton, wysokowydajne palniki, szyny aromatyzujace o e,

prym ze swoimi szescioma palnikami i nowoczesnymi dodatkami.

Flavorizer Bars, system odprowadzania ttuszczu o (A A Py ; 5 :
Pomoze Ci spetni¢ Twoje wielkie marzenia o grillowaniu. TR

PH B GOO © -ur:-i Ty

« Pokryty emalig porcelanowa zeliwny ruszt Gourmet BBQ Wré¢é do domu, odpocznij i rozpal swoja kulinarna pasje.
Grill gazowy Genesis® Il E-410 GBS System wspotpracujacy ze wszystkimi wktadami GBS Grillowanie jest niezwykle tatwe. Zycie tez moze takie by¢. -
« Zgodny ziGrill 3 | i| -
« Pokrywa ze stali nierdzewnej z centralnie zamontowanym

e Smukta, otwarta konstrukcja wdzka
termometrem

@ Kolor czarny

GR""L GAZOWY GENESIS@ " E-410 GBS e Szes¢ palnikow ze stali nierdzewnej i szyny aromatyzujace

@ Kolor czarny Flavorizer Bars ze stali nierdzewnej zbierajace soki, ktére

dymia i skwierczga, zapewniajac nieodparty, dymowy smak

GRILL GAZOWY GENESIS® II E-610 GBS dan z grilla

« Palnik boczny tworzy strefe grzewcza grilla, idealnie nadaje
sie do przygotowywania sos6w

O Stal nierdzewna ' ‘

Grill gazowy Genesis® Il E-610 GBS *Gwarancja nie obejmuje normalnego zuzycia. Wiecej informacji mozna znalez¢ na stronie weber.com. *Gwarancja nie obejmuje normalnego zuzycia. Wiecej informacji mozna znalez¢ na stronie weber.com.

¢ Ruszt Gourmet BBQ System ze stali nierdzewnej
wspotpracujacy z wszystkimi wktadami GBS

@ Kolor czarny




@

WEGIEL

DRZEWNY

owrot do przesztosci — grillowanie na

weglu jest najbardziej autentycznym
i zmystowym sposobem grillowania. To jak
powrdt do korzeni: rozpali¢ ogien, poczué
zapach dymu, ustysze¢ trzask brykietu, pota-
czy¢ sie z naturag. W swiecie, ktéry ciagle
biegnie do przodu i staje sie coraz bardziej
zaawansowany technologicznie, wielu z nas
szuka prawdziwych i autentycznych do$wiad-
czen, czerpigc przyjemno$é z grillowania
w starym stylu.

MASTER-TOUCH GBS
GRILL WEGLOWY @ 57 CM

SWIAT GRILLOWANIA

ZNAKOMITY WSTEP
DO GRILLOWANIA

GRILL WEGLOWY ORIGINAL KETTLE

@ wecieL DRZEWNY ) RUSZT: 057 cm
PRODUKT: 100 x 57 x 64 cm

Nie ma to jak grillowanie na weglu w modelu bedacym
ucielesnieniem klasycznego wzornictwa.

« Stabilny uchwyt pokrywy z tworzywa duroplast
z ostong termiczna: odporny na wysoka temperature
i promieniowanie UV

« Pokryte emalig porcelanowa misa i pokrywa: wytrzymate
i tatwe w czyszczeniu

« Potrdjnie chromowany ruszt 57 cm

¢ Odporne na rdze wywietrzniki pokrywy i misy zapewniajg
odpowiedni przeptyw powietrza w celu bezproblemowego
grillowania

« System czyszczenia One-Touch i popielnik umozliwiaja
szybkie i tatwe opréznianie popiotu

@ Kolor czarny

GRILL WEGLOWY SMOKEY JOE® PREMIUM
037CM

@ weeieL DRzEWNY  {p RusZT: 837 cm
PRODUKT: 43 x 36 x 42 cm

Idealny w podrézy

« Dzieki porcelanowej emalii na pokrywie i misie grill jest odporny
na niekorzystne warunki pogodowe i tatwy w czyszczeniu

* Potrdjnie chromowany ruszt 37 cm

« Odporne na rdze wywietrzniki pokrywy zapewniaja odpowiedni
przeptyw powietrza w celu bezproblemowego grillowania

¢ Uchwyt pokrywy Tuck-N-Carry blokuje pokrywe w celu tatwego
przenoszenia oraz pomaga ja zamkna¢ podczas pieczenia.

« 0Odporny na warunki pogodowe uchwyt z ochronng ostona
termiczng

@ Kolor czarny

*Dla poszczegélnych czesci obowiazujg rézne okresy gwarancji.
Wiecej informacji mozna znalez¢ na stronie weber.com.

WEGIEL DRZEWNY

LAT

OGRANICZONEJ

GWARANCJI*

GO-ANYWHERE

@ WEGIEL DRZEWNY RUSZT: 42 x 26 cm
PRODUKT: 44 x 30 x 21 cm
Kompaktowa konstrukcja umozliwia przewozenie w bagazniku

samochodu, dzigki czemu grillowaniem mozesz cieszy¢ sie
takze poza domem.

« Dzieki porcelanowej emalii na pokrywie i misie grill jest odporny
na niekorzystne warunki pogodowe i tatwy w czyszczeniu

« Potrdjnie chromowany ruszt

« Obracane ndzki grilla chroniag podtoze przed zniszczeniem
i dziataja jak blokada pokrywy, utatwiajac transport.

« 0dporny na warunki pogodowe uchwyt z ochronng ostona
termiczna

@ Kolor czarny



SWIAT GRILLOWANIA
WEGIEL DRZEWNY

LAT

WEGIEL DRZEWNY
LAT

OGRANICZONE)J OGRANICZONE)J
GWARANCJI* GWARANCJI*

GRILLE NA MNIEJSZE
PRZESTRZENIE

GRILL WEGLOWY COMPACT KETTLE

@ wecieL brzewNy @) RuszT: 847 cm
PRODUKT: 88 x 53 x 54 cm

GRILL WEGLOWY PERFORMER DELUXE
GOURMET GBS

@ wecieL orzewny (D RusZT: 857 cm
PRODUKT: 110 x 122 x 76 cm

Bardzo duza powierzchnia robocza.

Znakomity grill do rozpoczecia przygody z grillowaniem,
a takze w przypadku matej ilo$ci dostepnego miejsca do
przechowywania. Oferowany w dwdch rozmiarach.

* Ruszt GBS

« Stabilny uchwyt pokrywy z tworzywa duroplast z ostong
termiczna: odporny na wysoka temperature i promieniowanie

@ Kolor czarny, 47 cm uv
@ Kolor czarny, 57 cm e Zintegrowany w pokrywie termometr umozliwiajacy
\ kontrolowanie temperatury podczas grillowania

e Zdejmowany timer z pod$wietlanym wyswietlaczem

* Pojemnik na wegiel drzewny zapewniajacy ochrone przed
warunkami atmosferycznymi

GRILL WEGLOWY KETTLE PLUS 0 47 CM

@ weoieL DRzEWNY ([ RuSZT: 8 47 cm
PRODUKT: 97 x 58 x 62 cm

@ Kolor czarny

« Dzieki porcelanowej emalii na pokrywie i misie grill jest
wytrzymaty i tatwy w czyszczeniu

KOCIOLEK DUTCH OVEN

* Potréjnie chromowany ruszt 47 cm Gourmet BBQ System
wspotpracujacy z wiekszoscig wktadéw GBS (z wytgczeniem
kociotka Dutch Oven, stojaka do opiekania drobiu i opiekacza
do kanapek)

e Termometr w pokrywie

« Dwa uchwyty odporne na warunki pogodowe — uchwyt
boczny ma zintegrowany uchwyt na narzedzia

@ Kolor czarny

RUSZT DO OPIEKANIA

Wigcej informacji na str. 33
UNIWERSALNOSC SEAR GRATE GBS

GRILL WEGLOWY MASTER-TOUCH GBS 0 57 CM

@ wecieL orzewny () RuSZT: 857 cm
PRODUKT: 107 x 61 x 75 cm

SUMMIT® GRILLING CENTER 0 61CM

@ wecieL DRzEWNY  {p RusZT: 8 61 cm
PRODUKT: 121 x 144 x 89 cm

Menu wraz ze wszystkimi szczegétami jest gotowe. Nadszedt
czas, aby rozpali¢ brykiet, przygotowac napoje i wyczekiwac
odgtosu skwierczacego migsa na gorgcym ruszcie. Rytuat
grillowania na weglu spotyka sie z innowacyjnymi funkcjami

i niesamowitymi cechami grilla weglowego Master-Touch GBS STOJAK DO OPIEKANIA

STOLIK BOCZNY

Drewniany

Smazenie, wedzenie, pieczenie — to wszystko mozna robic na

unowoczesnionym centrum grillowym ze stylowym stolikiem
» Dzieki porcelanowej emalii na pokrywie i misie grill jest DROBIU DELUXE bocznym dodatlll(owym miej:cem n:przechzwyvzanie & REER
odporny na niekorzystne warunki pogodowe i tatwy Wiecej informacji na str. 36 schowkiem na wegiel drzewny.

W czyszczeniu

» Potréjnie chromowany ruszt 57 cm Gourmet BBQ System * Wywietrznik pokrywy Rapidfire

wspotpracujacy z wszystkimi wktadami GBS « System zaptonu gazowego Snap-Jet

+ Termometr w pokrywie « Uchylny ruszt dyfuzyjny ze stali nierdzewnej

« Dwa uchwyty odporne na warunki pogodowe — uchwyt
boczny ma zintegrowany uchwyt na narzedzia, a uchwyt
pokrywy jest wyposazony w ochronnga ostoneg termiczng

@ Kolor czarny

@ Kolor czarny

SUMMIT® CHARCOAL 0 61CM

@ Kolor czarny

*Dla poszczegdlnych elementéw obowigzujg rézne okresy gwarancji.
Wiecej informacji mozna znalez¢ na stronie weber.com.

*Dla poszczegdlnych elementéw obowigzujg rézne okresy gwarancji.
Wiecej informacji mozna znalez¢ na stronie weber.com.




WEGIEL DRZEWNY
LAT

OGRANICZONE)
GWARANCJI*

WEDZARKA SMOKEY MOUNTAIN COOKER 0 47 CM
@ weciEL DRzEWNY () RUSZT: PRODUKT: 104 x 48 x 53 cm

Wprowadzaj ekscytujgce smaki do swoich potraw dzigeki wedzarce
Smokey Mountain Cooker.

« Dzieki porcelanowej emalii na pokrywie i misie grill jest odporny
na niekorzystne warunki pogodowe i tatwy w czyszczeniu

* Dwa potréjnie chromowane ruszty 47 cm

¢ Termometr w pokrywie

¢ Miska na wode utatwia regulacje temperatury, zapewniajac
wilgotnos¢ i delikatnos¢ wedzonych potraw

@ Kolor czarny

WEDZARKA SMOKEY MOUNTAIN COOKER 0 57 CM

@ Kolor czarny

WIORY DO WEDZENIA WIORY DO WEDZENIA

— JADLOSZYN, 0,7 KG — JABLON, 0,7 KG
WIORY DO WEDZENIA WIORY DO WEDZENIA
— HIKORA, 0,7 KG — BUK, 0,7 KG

SWIAT GRILLOWANIA

Wedzenie:

Wedzarka Smokey Mountain Cooker zostata specjalnie
zaprojektowana do pracy w niskiej temperaturze, dzieki czemu
idealnie nadaje sie do powolnego wedzenia wniskiej temperaturze.
Ze wzgledu na swdj ksztatt, konstrukcje i wbudowana miske
na wode grill ten umozliwia utrzymywanie niskiej, stabilnej
temperatury przez wiele godzin, co w istocie ma w wedzeniu
znaczenie kluczowe. W ten sposéb mozesz eksperymentowac
z wedzeniem ryb, miesa, seréw i warzyw, a rownoczesnie piec
amerykanskie klasyki z grilla, np. krucha wieprzowine.

Z.aczynamy grillowanie! Swietnie wyglada-
jaca, przyjemna i tatwa w uzyciu — seria
3ber Q jest idealna, gdy oczekujesz czego$
"Wiecej od zycia. Kompaktowy rozmiar i wyjat-
kowy ksztatt sprawiaja, ze grille z serii Weber Q
bez'problemu mieszcza sie na balkonie, tarasie
lub w ogrodzie. Rozpalanie w mgnieniu oka —
wystarczy wtaczyc i cieszy¢ sie skwierczaeymi
potrawami z grilla. Dzieki szerokiej gamie
akcesoriow mozesz sie teraz mierzy¢ z kazdym

I,
W

grillowym wyzwaniem, a dzieki ksztattowi Q
bedziesz uzyskiwac wspaniate rezultaty.

*Dla poszczegélnych elementéw obowigzuja rézne okresy gwarancji.
Wiecej informacji mozna znalez¢ na stronie weber.com.



OIS

GRILL ELEKTRYCZNY WEBER® Q 2400 STATION

(@) ELEKTRYCZNY  [ffj RusZT: 55 x 39 cm
PRODUKT: 131 x 130 x 57 cm

Doskonaty wybér, jezeli nie masz mozliwosci korzystania z grilla
na wegiel lub gaz lub gdy po prostu wolisz urzadzenia na prad.

« Stabilna pokrywa i obudowa z odlewu aluminium zapewniaja
dtugi okres eksploatacji

« Zeliwne ruszty pokryte emalig porcelanowa zapewniaja
réwnomierng dystrybucje ciepta

* Rama nylonowa wzmocniona wtdknem szklanym: trwata,
odporna na wysoka temperature i warunki atmosferyczne

Wyjmowana taca ociekowa utatwia usuwanie ttuszczu

Duzy samoczyszczacy element grzejny zapewniajacy
rownomierny efekt grillowania

Ptynnie dziatajgcy regulator temperatury do ustawiania
idealnej temperatury

Przewdd o dtugosci 1,8 m zapewnia duzy zakres mobilnosci

Na state zamontowany wézek zapewnia odpowiednia
wysoko$¢ grilla, przy czym jest tez tatwy w przemieszczaniu

@ Kolor ciemnoszary

cennn semomriresen IDEALNY

PRODUKT: 120 x 69 x 53 cm D 0 DATE K

@ Kolor ciemnoszary

POKROWIEC PREMIUM

*Dla poszczegélnych elementéw obowigzuja
rézne okresy gwarancji. Wiecej informacji
mozna znalez¢ na stronie weber.com.

SWIAT GRILLOWANIA
SERIA Q

LAT

IGRILL 2 N
R 0 BI W RAZENIE & e RUSZT DO PIECZENIA
NA KAZDYM - B e s i
J

gtéownym, umozliwiajgc cyrkulacje
powietrza, dzigki czemu potrawa piecze
sie rownomiernie. Do uzytku z tacka
izolacyjna (sprzedawana osobno).

GRILL GAZOWY WEBER® Q 3200
OLY RUSZT: 63 x 45 cm

PRODUKT: 145 x 144 x 57 cm

« Zapton elektroniczny, palniki ze stali nierdzewnej
i stata kontrola zaworu regulacji temperatury

« Zeliwne ruszty pokryte emalia porcelanowa

* Pokrywa i misa z odlewu aluminium z nylonowg rama
wzmocniong wtéknem szklanym i dwoma sktadanymi
stolikami bocznymi

PLYTA DO
SMAZENIA

Termometr zintegrowany w pokrywie do kontrolowania
temperatury grilla bez koniecznos$ci podnoszenia pokrywy

TACKA IZOLACYJNA

Idealna do grillowania metoda posrednia.
Wystarczy umiesci¢ ostone pod rusztem
do pieczenia (sprzedawana osobno), gdzie
specjalne wyciecia umozliwiaja $ciekanie
ttuszczu z palnikéw do miski ociekowej.

@ Kolor czarny

GRILL GAZOWY WEBER® Q 1200 STAND
(@) caz RUSZT: 43 x 32 cm

PRODUKT: 120 x 104 x 60 cm

Ten grill gazowy doskonale sprawdza sie podczas wolnych dni
i weekendéw poza domem.

« Zapton elektroniczny, palnik ze stali nierdzewnej i stata
kontrola zaworu regulacji temperatury

« Zeliwne ruszty do pieczenia pokryte emalia porcelanowa

¢ Pokrywa i misa z odlewu aluminium z wbudowanymi
uchwytami do przenoszenia i dwoma sktadanymi stolikami
bocznymi

¢ Zintegrowany w pokrywie termometr do kontrolowania
temperatury grilla bez koniecznosci podnoszenia pokrywy

* Wyjmowana taca ociekowa utatwia czyszczenie

« Stojak wyposazony w ekran z logo umozliwia grillowanie na
wygodnej wysokosci

® Kolor granitowy

GRILL GAZOWY WEBER® Q 2200 STAND
OLY RUSZT: 55 x 39 cm

*Dla poszczegdlnych elementéw obowigzuja
PRODUKT: 130 x 130 x 68 cm

rézne okresy gwarancji. Wiecej informacji

@ Kolor granitowy mozna znalezé¢ na stronie weber.com.



G rillowa paleta mozliwosci — w grillowaniu
chodzi o co$ znacznie wigcej niz pieczenie
stekéw i kietbasek. Na grillu Weber mozna
przyrzadzi¢ wszystko, to tylko kwestia
odpowiedniego sprzetu. Chcesz przygotowac

zeberka, poda¢ soczysta pieczen w niedziele
lub uraczy¢ rodzine domowa pizza? Nie ma
zadnych ograniczen, a grill stanowi odpowiedni
punkt wyjscia. Z odpowiednimi akcesoriami
mozesz usprawnic dziatanie swojego grilla.

KOCIOLEK DUTCH OVEN

33 SWIAT GRILLOWANIA

GOURMET BBQ SYSTEM (GBS)

KOCIOLEK
DUTCH OVEN

KAMIEN DO PIZZY

a g

STOJAK DO e

OPIEKANIA DROBIU

System Gourmet BBQ System (GBS)
sprawia, ze grillowanie staje sie
niesamowitym przezyciem:

Przekonasz sie, ze system GBS stuzy nie tylko do
grillowania mies, ryb i warzyw — stanowi on serie
akcesoriéw, ktére zapewniajg nieograniczone
mozliwosci grillowania. System GBS sprawia, ze
grill Weber jest tak wszechstronny, jak w petni
wyposazona kuchnia. Od pizzy do makaronu,
gofréw, a nawet ananasowego tortu na deser —
praktycznie nie ma dania, ktérego nie mozna
przygotowac na grillu Weber.

Zwieksz funkcjonalno$¢ swojego grilla za pomoca
rusztu GBS. Wiecej informacji znajduje sie na
stronie: weber.com

NIEOGRANICZONE

MOZLIWOSCI

PATELNIA

RUSZT DO OPIEKANIA
SEAR GRATE




®
IGRILL

IGRILL 3

Kompatybilny z seriami
Genesis® Il i Genesis® Il LX

Nasz najbardziej zaawansowany termometr do
grilla, ktéry pozwala monitorowac temperature
zywnosci na smartfonie. Nie ma koniecznosci
nieustannego pilnowania temperatury. Termometr
jest zintegrowany w stoliku po prawej stronie
grilla.

IGRILL MINI

Nabierz pewnosci przy grillowaniu dzigki
termometrowi cyfrowemu iGrill Mini tgczacemu
sie z aplikacjg mobilng. Termometr iGrill Mini od
poczatku do korica monitoruje jedzenie

i powiadamia o koniecznosci jego zdjecia z grilla
po osiggnigciu idealnej temperatury.

SONDA IGRILL PRO MEAT

Sonda Pro Meat zostata specjalnie zaprojektowana
do precyzyjnego monitorowania temperatury

za pomoca termometréw iGrill 2 i iGrill Mini. Ta
wytrzymata sonda z przewodem o dtugosci 1,2 m
stuzy do pomiaru temperatury w zakresie od -30°C
do 327°C i jest przeznaczona do grillowania,
pieczenia i wedzenia.

W\

ODPOWIEDNI CZAS

ZAPEWNIA

DOSKONALE
REZULTATY

IGRILL 2

Zawiera 2 sondy

Grilluj w sposdb pewny i precyzyjny dzieki
termometrowi cyfrowemu iGrill 2 tagczacemu sie
z aplikacjg mobilng. Termometr jest wyposazony
w dwie sondy, ale moze obstugiwa¢ maksymalnie
cztery sztuki. Idealnie nadaje si¢ do pieczenia
wielu rodzajéw mies lub powolnego pieczenia

w niskiej temperaturze.

SONDA IGRILL PRO AMBIENT

Te wytrzymata sonde ze stali nierdzewnej mocuje
sie do rusztu w celu mozliwosci precyzyjnego
monitorowania temperatury otoczenia. Za pomoca
sondy Pro Ambient mozna wygodnie monitorowac
temperature grilla lub wedzarki z poziomu
smartfona.

35 SWIAT GRILLOWANIA

ROZEN I ETGS

ROZEN
Pasuje do grilli weglowych 57 cm

®

ZESTAW SZPIKULCOW
DO ROZNA PREMIUM >

ROZEN WEBER
Pasuje do wszystkich
modeli Spirit

SYSTEM GRILLOWANIA WIELOPOZIOMOWEGO (ETGS)

TEN SZPIKULEC

CZYNI

CUDA

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

BT

ROZEN Q

Pasuje do modelu Q3200

DLACZEGO STOSOWAC ROZEN?

Rozen stanowi znakomity dodatek do
grilla. Gwarantuje on soczyste i réwno-
miernie upieczone mieso, podczas
gdy Ty mozesz cieszy¢ sie czasem
spedzonym ze swoimi go$¢mi.

System ETGS zwieksza mozliwosci i wydajnos$¢ grillowania poprzez podniesienie jedzenia, takiego jak kebaby, warzywa i nézki kurczaka, nad ruszt,

tworzac w ten sposéb miejsce nawet na cztery poziomy grillowania.

RUSZT DO GRILLOWANIA
WIELOPOZIOMOWEGO

Stal nierdzewna, pasuje do ETGS
i Genesis® I LX

SYSTEM GRILLOWANIA
WIELOPOZIOMOWEGO ETGS

ETGS, stal nierdzewna, w tym 8 szpikulcow

Pasuje do serii Spirit 300, Genesis®, Genesis® Il
Ten wszechstronny ruszt zwigksza mozliwosci 300 i wyzszych oraz do Summit®.
grillowania i stuzy jako drugi ruszt mogacy pomiescic

do 1,5 kg jedzenia lub 25 nézek kurczaka.

ZESTAW KOSZY DO GRILLOWANIA

Stal nierdzewna, pasuje do systemu ETGS
i Genesis® Il LX

Idealny do warzyw. Rama z drutu taczy sie
ze stojakiem wielopoziomowym, ktéry jest
podnoszony z rusztu. Moze by¢ réwniez
stosowany bezposrednio na ruszcie.



Q)
AKCESORIA

FARTUCH

Czarny regulowany pasek

Dostepny w kolorze czarnym stylowy fartuch
Weber® chroni odziez podczas grillowania.

ZESTAW SZTUCCOW PREMIUM

Niewielki rozmiar, 2 szt., stal nierdzewna,
kolor czarny

Zestaw sztu¢cow zawiera topatke i szczypce
z wygodnymi, gumowymi rekojesciami.
Kompaktowe przybory o dtugosci 35 cm s3
idealne na kemping, piknik i grillowanie na
matej przestrzeni.

SRODEK DO CZYSZCZENIA STALI
NIERDZEWNEJ 300 ML

Oto najtatwiejszy sposéb na czyszczenie powierzch-
ni grilla ze stali nierdzewnej, ktory przy regularnym
stosowaniu pozostawia je l$nigce i odporne na
warunki atmosferyczne. Innowacyjna konstrukcja
pojemnika tego rozpylacza gwarantuje doktadne
spryskiwanie pod kazdym katem.

REKAWICE PREMIUM

Kolor czarny, odporne na wysoka temperature
Chron swoje dtonie przed cieptem grilla dzieki
rekawicom Weber® Premium z silikonowym

chwytem.

Dostepne rozmiary: S/M/L/XL

KOSZ DO GRILLOWANIA RYB

Stal nierdzewna

Maty kosz pasuje do wszystkich grilli gazowych

i weglowych; duzy pasuje do grilla gazowego z
serii Q 3000 oraz grilla weglowego 57 cm. Kosze
te idealnie nadajg sie do grillowania catych ryb
lub filetow. Wystarczy obréci¢ kosz, aby ryba sie
nie rozpadta ani nie przykleita do rusztu.

Dostepne rozmiary: S/L

SRODEK DO CZYSZCZENIA EMALII
300 ML

Dbaj o grill, poleruj go i odnawiaj dzigki skutecz-
nemu rozpylanemu srodkowi do czyszczenia,
ktéry usuwa resztki jedzenia i ttuszczu z wszyst-
kich emaliowanych czesci grilla. Innowacyjna
konstrukcja pojemnika kieruje rozpylany strumien
ptynu w kazdg strone, nic zatem nie umknie
Twojej uwadze.

PLYN DO CZYSZCZENIA GRILLA Q
I RUSZTU 300 ML

Rozpylacz 2 w 1 to idealne rozwigzanie problemu
gtebokiego czyszczenia grilla Weber® Q, Pulse

i wszystkich rodzajéw rusztu, a takze szyn
aromatyzujacych Flavorizer Bars. Innowacyjna
konstrukcja pojemnika gwarantuje doktadne
spryskiwanie pod kazdym katem, nic zatem nie
umknie Twojej uwadze.

PODSTAWOWE
ELEMENTY

STOJAK DO OPIEKANIA DROBIU DELUXE

Wszechstronny przyrzad, ktérym mozna

upiec doskonatego kurczaka, nachos, a nawet
czekoladowa babke! Nieprzywierajace, pokryte
ceramika elementy s tatwe do czyszczenia.
Pasuje do grilli weglowych 57 cm oraz do serii
Q 3000 i wyzszych.

=

3

STOJAK DO GRILLOWANIA PREMIUM

Pasuje do grilli weglowych 57 cm, a takze do
modeli z serii Q 300 / 3000 i wyzszych

Stojak 2 w 1 mozna odwracac, dzigki czemu
mozna go wykorzystac jako kosz na pieczen do

pieczenia duzych kawatkéw migsa z jednej strony
lub obrdci¢ go i uzy¢ jako stojaka na zeberka.

\ [/ 2,

L f [ 1 &

SZCZOTKA DO CZYSZCZENIA GRILLA

Tréjstronna gldwka z wlosiem ze stali
nierdzewnej

Doskonale usuwa ttuszcz z rusztu, utatwiajac
utrzymanie grilla w optymalnym stanie.

30/53cm

S
St Ty
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PALIWO

BRYKIET WEBER

o

Na chwile obecna nasze najbardziej wydajne
paliwo. Brykiet Weber® zapewnia rozzarzone
wegle w zaledwie 20 minut. Duzy brykiet

o ksztatcie poduszeczek sprawia, ze do

T

c:ri‘?(t;;jngzcl:ii;:'lspania!ych rezultatow potrzeba iﬂTUIIETE

4/8 kg

ROZPALKA W KOSTKACH KOSZE NA WEGIEL, 2 SZT.
PARAFINOWA Pasuja do grilli weglowych 57 cm

Funkcjonalne kosze utatwiajg pieczenie. Stuzg one
do utrzymywania wegla we wtasciwej czesci grilla,
co utatwia kontrolowanie temperatury i tworzenie

goracych i chtodnych stref.

Bezwonna, nietoksyczna i tatwa w uzyciu.
Rozpatka wraz z rozpalaczem kominowym
Rapidfire to szybki i skuteczny sposéb na
rozpalenie grilla.

ROZPALACZ KOMINOWY RAPIDFIRE

Polecany przez mitosnikéw grillowania na catym Swiecie — jest to najprostszy sposéb
na uzyskanie doskonale rozpalonego wegla.

Rozpalacz kominowy Rapidfire, maly
Przenosny, idealny do uzytku z grillami Smokey Joe® i Go-Anywhere

Rozpalacz kominowy Rapidfire, duzy
Idealny do uzytku z grillami weglowymi 47 i 57 cm.

Rozpalacz kominowy Rapidfire - zestaw
Zestaw jest idealny do urzadzenia doskonatego grilla. Zawiera rozpatke w kostkach,
2 kg brykietu i rozpalacz kominowy Rapidfire.

NIE POZWOL,

ABY

ZGASL OGIEN

* % ¥

WEGIEL DRZEWNY WEBER

Wegiel drzewny zapewnia szybkie rozpalanie
i pali sie okoto 60 minut. Wegiel sktada sie

z drewna bukowego, grabowego, brzozowego
i debowego. Idealnie nadaje si¢ do grillowania
réznego rodzaju migs i warzyw.

5/10 kg

JEDNORAZOWY NABOJ GAZOWY

Do uzytku z seria Q 100/1000, grillami
gazowymi Go-Anywhere, Performer Deluxe
Gourmet i grillami weglowymi Summit®

Dzigki zestawowi 3 pojemnikéw na gaz z pewnoscig
wystarczy Ci go na kilka grillowan na przenosnym
grillu. Kazdy pojemnik wystarcza na 3 godziny.




