FRAN NOLL
TILL BURGARE

Julian Francis, mannen
bakom JP Kraemers
hamburgerrestaurang, minns
den forsta tiden.
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ALL EYES
ON EAT

Matstylistens dromjobb:
Carina Sandmann har
uppfyllt det och ger nagra
lackra insikter.

360°C

TIDNINGEN FOR ...

. alla inbitna grillfans som
fortfarande vill ha det lite heta-
re, snabbare och mer genom-
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ALL GOOD

THINGS ARE

EDITORIAL

Hello again, vi sdger helt enkelt hello again! Val-
kommen till arets mest efterlangtade comeback.
Nej, det galler inte Howard Carpendale... HEAT ar
tillbaka! Och vi ar mycket glada 6ver att du haller
det tredje numret av var heta BBQ-tidning i dina
hander — allagodating ar...som du vet. Att bladdra
i HEAT med grillhandskar &r alltsa absolut ingen-
ting man behdver skdmmas over. Tvartom: Battre
kan det knappast bli. P4 64 glodfyllda sidor, vars
temperatur standigt okar ju djupare du vagar g3,
serverar vi en tiotalsratters meny med berattelser
om Enders, vara produkter och goda vanner fran
BBQ-véarlden. Med detta i atanke: Have fun och
smaklig HEAT!



240 °C SWITCH GRID™

)1 ZUNBEzR:

480 °C ELD UTOMHUS

Heavy Metal for Wok 'n‘ Roll: Notkott med Iok.

320°C CEWTBOTTRERORRR

Behaglig stamning och mysig atmosfar med en knapptryckning.

Julian Francis fran Big Boost Burger i en exklusiv Heat-intervju.

300 °C BACKBURNER 460°C WOPPITINTRROI

Hur grillning med lite plats blir ett riktigt noje.

Donerkebab, varmare, snabbare: den perfekta kycklingkeba-
ben

440 °C MER AiN BARA ETT SPEL
280 °C VARLDSMASTARENS ELDPROV a8y L\ 202020 T

En gatufotbolisliga for barnen
i Dortmunds Nordstadt.
BBQPit testar CRUSTER® mycket grundligt.

420 °C HOLLANDSK UGN
940 °( LET THE MEAT DROP/ DROPPING WHAT IS HO T ———

Vad sidgs om oxkinder fran mirakelgrytan?

Vara heta datum for 2024.
Kla dig varmt: Den officiella Enders-kollektionen dr pa gang!

400 °C GOTT OM AVENTYR
220 °C THE MASTER OF GRILLGINEERING a0 v 07T

Utrustningen som inte fa saknas i ditt campingkok.

Superhjalteliknande innovation: det nyaste
HEAT-MAN-aventyret.

° D ZONE™
200°C  Elchesmos 380°C o

How to make Steak: Teriyaki Tuna i sammandrag.

Nils Cala om framtiden, grillteknik och hans
testlaboratorium pa terrassen.

ALL EYES ON EAT

360 °C

o
Matstylisten Carina Sandmann avsldjar i en intervju
vad som ar avgorande i hennes jobb.
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Varfor ska man bita sig fast i nage

)t nar man i stallet kan prata om vad som helst?

Japp, precis pa samma sétt ser vi det ocksa och darfor pratar vi med var styrelsele-
damot Nils Cala om Hot — det vill siga om oss — och om varlden. Snacka i stéllet for

att spilla — everything Enders.

Nils, ndgonstans maste man
ju borja, sa lat oss satta i gang
med din start pa Enders.

Efter avslutade studier bor-
jade jag pa Enders 2012 och
fick chansen att bygga upp
produkthanteringen — det var
nagot som inte fanns pa den
tiden, sd jag hade ett brett
spelfélt framfér mig. Dérefter
tog jag 6ver marknadsféringen
2019 och hamnade slutligen i
styrelsen hosten 2022.

Du har alltsa varit hos oss gan-
ska lange. Har det hint nagot

pa den hér langa tiden som du
ar sarskilt stolt over?

Under min snart tolv ar langa
karriar finns det manga hojd-
punkter som jag ser positivt
tillbaka pa. Om jag var tvungen
att vélja en sak skulle det vara
den portabla gasolgrillserien
Urban och Explorer. A ena si-
dan var detta koncept en av
mina forsta produktbebis-
ar pa Enders. A andra sidan
upptackte jag produktdesign
under denna utveckling. Med
denna serie har vi skapat en
helt ny produktidé som kom-
binerar grillning, matlagning
och bakning i en enda liten
produkt. Och nér jag ténker
tillbaka finns det ocksa nagot
annat jag ar sarskilt stolt dver:
Andan och vibbarna som vart
varumdrke utstralar. Det har
vi vara medarbetare att tacka
for. Vart team tillhandahaller

inte bara sakkunskap, utan
ocksa passion och entusiasm.
Forutom hogkvalitativa grillar
skapar de ocksa en positiv och
inspirerande atmosfar som
vara Enders-fans verkligen
uppskattar.

Tillbaka till framtiden: Var ser
du Enders om tio ar?

Enders framtid bor fortsatta att
utvecklas fran grillsdsong till
grillsdsong. Vi vill reagera flex-
ibelt pa situationer snarare an
att forlita oss pa en faststalld
langsiktig plan. Vart fokus lig-
ger tydligt pa att erbjuda inno-
vativa produkter i funktion och
design for en bred malgrupp
och alltid ha grillentusiasters
samtliga behov i atanke - fran
speciella tekniska funktioner
till prisnivan. Vi vill sékerstilla
att alla kan hitta den perfekta
grillen i vart sortiment sa att vi
dven i fortsattningen spelar en
nyckelroll inom grillteknik och
grillkultur.

Nyckelord teknik: Vilken be-

tydelse har var grillteknik for
dig?

For mig ar grillteknik den per-
fekta blandningen mellan pas-
sionen for grillning och den
dagliga anvandningen av vara
ingenjorskunskaper. Vart team
forenar méanniskor med pas-
sion och engagemang for att
designa nasta innovativa funk-
tion eller I6sning fér komman-

de gasolgrillar och elgrillar.
Rent konkret betyder det att
vi i Werdohl grillar och experi-
menterar mycket for att na det
basta resultatet. A andra sidan
ar grillteknik ocksa genomfor-
andet av sofistikerat ingen-
jorsarbete. Utdver passion och
kreativa idéer kraver innovativ
teknik dven manga ars sakkun-
skap nér det géller gasoldrivna
eller elektriska produkter -
och det ar verkligen ett riktigt
komplext arbete.

Detta samspel ar precis vad
som utmarker Enders.

Det ar sant. Enders utmarker
sig framfor allt genom denna
passion och den kontinuerliga
vidareutvecklingen av grillning.
Vart team som samarbetar
konstruktivt och G&vervinner
utmaningar gemensamt ar
den avgorande faktorn for var
framgang. Véagen till malet har
lika stor betydelse som sjélva
malet. De gemensamma Var-
deringarna och den gemen-
samma ambitionen gor Enders
till ett speciellt foretag och en
speciell arbetsmiljo.

Och till ett mycket speciellt
marke! Men det ar vél ingen
slump eller hur?

For att gora market Enders till
en upplevelse satsar vi pa en
mangd olika aktiviteter som
delar var entusiasm for grill-
ning och vara produkter med

manniskor. En fantastisk detalj
ar var evenemangscontainer
som &ter kommer att resa ge-
nom Tyskland. Har kombinerar
vi kulinariska lackerheter frén
grillen med en livlig feststam-
ning inklusive en DJ pa con-
tainerns tak. Denna enasta-
ende kombination skapar en
speciell upplevelse dar vi och
vara besokare har en mycket
trevlig tid tillsammans. Dessut-
om forlitar vi oss ocksa pa var
narvaro vid viktiga evenemang
i grillscenen for att komma i
direkt kontakt med grillentu-
siaster. Vi satsar ocksa pa re-
klamkampanjer i fackhandeln
som tillhandahaller mojlighe-
ten att uppleva vara produkter
i aktion.

Vad hander nér du agerar? Vad

hamnar pa din grill och vilken
BBQ grillar du helst med?

Om jag ska vara érlig sa &r jag
inte sarskilt sugen pa att expe-
rimentera. Av denna anledning
finjusterar jag alltid min signa-
ture smashed cheeseburgare.
Det fina med mitt jobb i grill-
branschen ar att jag hela tiden
far lov att testa prototyper pa
min terrass. Darmed har jag all-
tid olika barbecues under hela
aret. Just nu ar det UNIQ Pro
och en grill som ar planerad att
komma ut pa marknaden 2025.




HOGKVARTERET,
TAG HAR SAKRAT
FOREMALET OCH
ATERLAMNAR DET
TILL JTORDEN.

wow! ANNU
HETARE AN JAG
FORVANTAT MIG.

HEAT-MAN, VARMENS
VAKTARE OCH ALLA BAR-
BECUES BESKYDPARE!

MICHAEL, NAGOT SADANT
HEAT-MAN, VI HAR UPP- HAR JAG ALDRIG SETT

TACKT EN ANOMALI | FORUT. TROR DU VERKLIGEN
AUPERNOVA GALAXEN! ATT DET KOMMER ATT

FUNGERA?

DET FUNGERAR! VARLDEN, 8AG
HET TILL UNI®@°PRO MED CRUSTER,
DEN FORATA GASOLGRILLEN MED
INTEGRERAD OVERVARME.

DET 86R
VARA DEN.
JA, DET AR

-ENNA!
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Se fram emot det! Vi kommer att vdarma upp dig rejaltigen 2024 i
vanlig Enders-stil. Vid alla vara heta evenemang och mellanland-
ningar har vi inte bara de senaste gasolgrillarna och elgrillarna,
massor av grilltillbehér och megaprodukter, utan ocksa ett oer-
hort bra ramprogram. Kom forbi, 1at oss fira och var pa plats néar
vi lagger pa biff, grillkorv och bas! Hur var det nu? Ja, just det: no
Enders, no party.

KOMMANDE

SHOWER

OMR-FESTIVAL 1TILL8 MAJ 2024
SPOGA+GAFA 16 TILL 18 JUNI 2024
UM I GRILLNING

2024 STUTTGART 27 JULITILL 28 JULI 2024
GOURMETFESTIVAL

DUSSELDORF 23 TILL 25 AUGUSTI 2024

250°
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TA INTE BARA PA DIG VARMA
KLADVER, UTAN HETA!
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Thorsten Brandenburg, dven kdnd som BBQPit, utsatte CRUSTER® for ett riktigt eldprov.
Grillvarldsmastaren och operatéren av webbplatsen bbqgpit.de, en av de mest kdnda grill-
hemsidorna nagonsin, trollade fram tre olika ratter med UNIQ® PRO, hemmet for var flygan-
de bakre brannare, och lat det regna ner eld under processen. Kolla in vilka recept du kan
skapa med var CRUSTER® och hur fantastiskt den skétte sig under tillagningen. Thorsten,

det ar din tur nu:

GRATINERAD BIFF MED
TOPPING AV BLAMOGELOST

For namnda topping: Skala schalottenloken, skar den i tunna
ringar, smalt smoret i pannan och stek schalottenloken. Kryd-
da med salt och peppar, sug upp med balsamvinager, reducera
och stall sedan at sidan for att svalna. Skar blamogelosten i tar-
ningar, blanda med strébrod, persilja, timjan och olivolja. Tillsatt
schalottenldken och blanda allt val.

Ingredienser:
2 ryggbiffara 300 g

20 g smor
3 schalottenlokar

80 g blamdbgelost

1 tsk balsamvinager

1 tsk olivolja

35 g strobrod

1 msk finhackad persilja

1 nypa salt
1 nypa peppar

Grilla biffar med CRUSTER® 90 till 120 sekunder per sida tills en
kontinuerlig skorpa bildas Ladgg toppingen pa biffarna och under
CRUSTER® i nagra sekunder sa att osten smaélter men strébro-
det inte branns. Dra indirekt till en karntemperatur pa 55 °C och
skar sedan.

| HULI-HULI-CHICKEN

Ingredienser:

1 kyckling

250 ananasjuice pa burk
100 g brunt socker

: 60 ml sojasas

60 ml teriyakisas

60 g ketchup

2 tsk sesamolja
1 msk srirachasas

2 finhackade vitloksklyftor
20 g finhackad ingeféra

Blanda ihop alla ingredienser till marinaden och rér om med en
ballongvisp tills sockret har |6st sig. Ladgg kycklingen och ma-
rinaden i en blixtlaspase. Forslut pasen sa lufttatt som mojligt
och It kycklingen vila i kylskapet i 2 till 3 timmar. Ta sedan upp
den ur marinaden och lagg den pa det roterande spettet. Varm
upp CRUSTER® som en backburner till minimiinstallningen och
grilla kycklingen i 60 minuter. Pensla med den resterande mari-
naden da och da de sista 15 minuterna tills den &r fullstandigt
forbrukad.

PIZZA MED MORTADELLA
OCH PISTAGENOTTER

Ingredienser till tva pizzor:
2 degbitara 280 g

6 skivor mortadella

150 g ricotta

1 ekologisk citron

40 g hackade pistagendtter
120 g Fior di Latte

50 g parmesan

1 nypa salt
1 nypa peppar

hackade pistagenotter.

Blanda ricottan med citronskalet och en nypa salt och peppar.
Forma pizzadegen med handerna och bred ut ricottan pa degen.
Fordela Fior di Latte pa pizzan och riv farsk parmesan Gver piz-
zan. For att vdrma upp ska pizzastenen placeras i mitten av gall-
ret och grillen varmas upp med CRUSTER® i laget 45° och med
alla brannare pa maximal effekt. Baka pizzan, rotera den darvid
var 20:e till 30:e sekund sa att kanten far en jamn brun farg. Efter
2 till 3 minuter &r pizzan klar och kan toppas med mortadella och

Smakresultat for UNIQ® PRO med CRUSTER®:

"Jag tycker att UNIQ® PRO med CRUSTER® ar en akta game
changer nar det galler gasolgrillar. Den svangbara CRUSTER®
gor UNIQ® PRO till den formodligen mest mangsidiga gasolgril-
len nagonsin. Med 6vervarme far biffar den perfekta skorpan.
Och det finns ingen gasolgrill som kan baka en napolitansk pizza I
sa snabbt och bra. Alla som letar efter en ny gasolgrill med dkta
innovationer kan bara inte ignorera UNIQ® PRO fran Enders!”

HAR KOMMER DU TILL

35518

Med UNIQ®PRO-Line gar det unika in i serieproduktion. Tre mo-
deller som forkroppsligar titeln "toppklass” med hdgkvalitativa
gjutna aluminiumdelar som ingen annan BBQ har. Till stor del
ansvarig for denna overlagsenhet: CRUSTER®. Det &r endast

UNIQ® PRO-serien som erbjuder denna. Ocksa ombord for for-
sta gangen: den dubbla sidokokaren. Ett robust kokgaller av ro-
bust gjutjarn som mojliggor tillagning i ldga och hdga tempera-
turomraden.

290°




Om du gillar det @nnu lite varmare, kommer du att als-
ka var infrardda BACKBURNER. Den extra portionen
varme, vars brannare ar placerad vertikalt pa den ba-
kre sidovédggen, skapar lackra stekaromer tack vare
sin justerbara infraréda stralningsvarme. Sa fort du

SKYCKLING-
KEBAB

FRAN DET ROTERANDE SPETTET

stdnger locket skapas forstklassig cirkulerande luft
inuti din grill. Du grillar bade direkt och indirekt — och
det samtidigt. Ladgger du nu till ett motsvarande rote-
rande spett ar du val forberedd for dven de mest kra-
vande ratterna.

Portioner
4 portioner

Forberedelse
30 minuter

Grilltid

1,5 timmar

Kyltid

24 timmar

Utrustning
Enders grill med
backburner
Roterande spett

Finhacka en gronsakslok och tillsatt
den i yoghurten. Tillsdtt pressade
vitloksklyftor, lite olivolja och 3 till 4
msk kebabkryddor. Blanda allt val.

Blanda kottet med marinaden, for-
slut i en lufttat behallare och stall
den i kylskapet i 24 timmar.

Halvera den andra loken och satt
fast en halva pa spettet sa att snitt-
sidan ar vand mot kottet.

Satt fast kottet jamnt pa spettet,
fast den andra halvan av I6ken och
tryck ihop allt val.

Stéll in grillens bakre brdannare pa
maximal niva och ldgg pa spettet.
For att fanga upp eventuellt ldck-
ande fett och overflodig marinad
rekommenderar vi att du placerar
en aluminiumskal under spettet.
Ta bort skalen efter 30 minuter och
sdtt dven pa brannarna under spet-
tet med ca 3/4 av den mojliga effek-
ten. Under tiden kan gronsakerna till
kebaben och sasen forberedas.

10

Blanda ingredienserna till sasen
och kyl dem.

Efter cirka 50 till 60 minuters total
tid kan det forsta lagret skdras av
fran gyrospettet.

Fortsatt pa samma séatt med nasta
lager, men med betydligt kortare
vantetid som nu huvudsakligen ba-
seras pa bryningen av kottet. Tips:
Styckat kott kan hallas optimalt
varmt i ugnen runt 75 grader.

Dela tunnbrodet i fjardedelar, skér i
en ficka och rosta.

Toppa kebaben med kott, gronsa-
ker och sas efter 6nskemal - jat-
tegott!
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BLRGER

Numera sidljer ni 800 till 1 000 hamburgare om dagen. Vad gor era
hamburgare sa speciella och hur sag utvecklingsprocessen ut?

For att kunna forsta detta maste man veta: Jag hade verkligen en fantastisk tid pa Backhaus
Grobe. Nar jag skapade hamburgarna var det valdigt viktigt for mig att vi aven bestéllde vara
Burger Buns dar. Deras utveckling tog cirka 3 till 4 manader. Under denna tid testade vi mel-
lan 60 och 70 olika frallor. En dag var det dntligen dags: "Den har ska vi ha!” Jag medger att
Grobe aldrig skulle ha bakat hamburgerbrodet sa. Men vi sa: "Lite mer av det har, lite mindre
av det dar och sa gor vi det sa.” Och som tur var blev resultatet ett riktigt gott hamburger-

brod, vars recept vi inte har forandrat fram till idag.

Och hur var det nar det galler kottet och saserna?

Nar det gallde kottet gick det relativt snabbt. Det blev snabbt klart att vi skulle an-
vanda oxhals fran Australien. 80 procent kott, 20 procent fett. Vad galler saserna
sag det dock likadant ut som for frallorna. Vi provade manga saker, i synnerhet
sadana saker som andra inte skulle gora.

Sedan skulle ju det hela testas eller hur? Hur sag era
smakprover ut?? Agde de rum i verkstaden mellan alla bilar
som JP arbetade med?

Det var nog nastan annu varre. Eftersom restaurangen fortfarande holl pa att
byggas om fick vi anvanda en liten grill bakom verkstaden. Det stod en del ol-
jefat pa vanstra sidan och en hog med dack pa hogra sidan. Vi bad slaktaren
och bagaren komma och borjade att testa. Nar restaurangen och koket var
fardiga, nastan strax innan vi 6ppnade, gjorde vi annu en testomgang. Var
och en av oss fick bjuda in fem vanner. Till slut var det narmare 100 personer
och vi kunde testa om vi klarade en sa stor rusning — det fungerade. Och idag

Att gora hamburgare ar inte sa latt. Ursakta? Frallor, kott, gronsaker, sas, vilket av detta ar svart?!
Det stammer att ldgga pa dessa saker gors i en handvandning. Men att utveckla det hela kan vara
ganska knepigt. Julian Francis, firmatecknare pa Big Boost Burger, vet vad han pratar om. | samta-
let minns han nér koryfén pa formgivning, Jean Pierre Kraemer, dgare till restaurangen, knackade
pa dorren for att gora hamburgare tillsammans med Francis.

Hej Julian, hur kom du i kontakt med JP?

Nir jag flyttade till Dortmund 2016 borjade jag pa Backhaus Grobe, \

dar jag arbetade som livekock och lagade mat samt bakade pizza
200° infor gasterna. En dag kom JP till restaurangen for att ata middag.
Efter ungefar sju minuter pratade han med mig och fragade om jag
var intresserad av att jobba for honom. Sa bérjade vart samarbete.

Du gjorde alltsa ett gott intryck pa honom direkt?

I borjan var JP intresserad av att rekrytera mig som séljare for trimnings-
delar. Men jag sa till honom att det inte var bilar som var min passion och
att jag ville stanna pa mitt jobb. Han lovade att aterkomma till mig. Efter
cirka nio manader kontaktade han mig igen. Han foreslog att vi skulle
borja med nagot nytt tillsammans — géra hamburgare. Vi kopte sedan
en byggnad och jag tog 6ver ledningen. Det var sa jag kom till JP och till
Big Boost Burger.

sdljer vi till och med 6ver 1 000 hamburgare vissa dagar.

For att de verkligen &r riktigt goda. Har du nagot emot
att laga till en at oss pa Enders-grillen? Det ar nastan som
hemma eftersom du sjalv har en.

Det ar sant! Vet ni egentligen varfor? Jag letade efter
\_‘ en grill da och bestamde mig fér en Enders eftersom
jag blev sa imponerad av siktrutan. Kollar biffar utan

att behova dppna huven ar toppen. Jag tror det var
det ratta nyckelordet — lat oss gora hamburgare.

Har kommer du till den
kompletta intervjun
med Julian

Ofy0
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INGREDIENSER:

- 500 g ryggbiff

- 1 vitloksklyfta

- 4 |okar

- Handfull sojagroddar
- Jordndtsolja

Till marinaden:

- 2 msk sojasas

- 2 mskrisvin

- 1 msk livsmedels
starkelse

- Sesamolja

- Salt och peppar

1)4R [RLASSIKER]

Till sdsen:

- 5msk sojasas

- 1 tsk livsmedels
starkelse

- 200 ml notkottsfond

- 1 msk ostronsas

Portioner
4 portioner

Forberedelse
20 minuter

Grilltid

15 minuter

Kyltid

min. 4 timmar

Utrustning:
Wok

Koksslev av tra
Vitlokspress

Skar forst ryggbiffen i langa bitar med fibern
och sedan i 3 mm smala remsor mot fibern.
Krydda med salt och peppar

Blanda de aterstdende ingredienserna till
marinaden i en skal tills den ar slat, tillsatt
kottet och knada ordentligt. Lat marinera i
kylskapet i minst 4 timmar.

Forvarm woken pa grillen. Skala I6karna un-
der tiden, halvera dem och skar dem i fyra
bitar. Blanda ingredienserna till sdsen och
forbered bada.

Stek kottet i mindre mangder pa full varme
med lite jordndtsolja i max. 2 minuter och
stall at sidan.

Sank varmen nagot och fras sedan Ioken
med lite olja, tillsatt sasen, tryck in vitloks-
klyftan och lat allt sjuda i nagra minuter.

Tillsatt kottet och sojagroddarna och rér
ner. Ta woken direkt fran grillen. Vid behov
fortjocka det hela med lite upplost livs-
medelsstarkelse. Servera sedan med ris —
smaskigt!

it

Forvandla din grill till ett riktigt allsidigt vapen. Oavsett om det handlar
om rejala braserade ratter med hollandsk ugn, kryddig stekning med
sear gate, varma baksessioner pa pizzastenen, krispig kéttnjutning med

fagelgrillen, lackra tillbehor i pannan eller hisnande wok-hei-aromer i
woken — tack vare SWITCH GRID™ &r du med och framfor allt forberedd
for varje anvandning. Det emaljerade gjutjarnsgallret samt de uttagbara
runda elementen kan snabbt och enkelt bytas ut och du kan fylla dem
helt efter din smak. Ett fullt magasin med grillmojligheter.




Carina, kan du beratta vad en
matstylist overhuvudtaget
gor?

Matstylister arbetar med fo-
tografer och videografer och
producerar innehall for bock-
er, tidskrifter, matforpackning-
ar, tv-reklam, sociala medier
eller reklamskyltar. Vi skaffar

de nodvandiga livsmedlen
till filmningen och forbereder
dem sa att de ser aptitliga ut.
Vi jobbar dessutom ofta dven
som receptutvecklare.

Inget vanligt jobb som, lat oss
gissa, det definitivt inte finns

nagon utbildning for, eller hur?

Det ar sant, det finns ingen
speciell utbildning. Sa har var
det for mig: Jag avslutade min
utbildning till kock vid 20 ars
alder och gjorde kort daref-
ter praktik pa ett stort forlag i
Hamburg. Det var har som jag
snabbt insag att jag ville bli
matstylist och receptutveck-
lare. Under en tvaarig mel-
lanlandning i en matstudio i
KolIn, dar jag kunde utoka mina
grunder, forverkligade jag min
onskan. Idag har jag inte bara
turen att jobba som fri matsty-
list, utan har ocksa riktigt bra
kollegor som jag kan utbyta
idéer med. Trots konkurrensen
ger vi varandra tips och ibland
hander det att ocksa att vi rad-
dar varandra.

Nyckelord kollegor: Vilka far-
digheter och karaktarsdrag
behover du ha for att vara
framgangsrik i jobbet?

Talamod, kreativitet och lust
att laga mat. Dessutom bor du
ocksa vara fordomsfri och ha
en god dos nyfikenhet efter-

som det dyker upp nya matt-
render hela tiden.

Bortsett fran trenderna: Hur
maste livsmedel se ut i all-
manhet for att alla verkligen
ska gilla dem?

Framférallt maste livsmed-
len och de fardiga ratterna se
frascha ut! Om nagot har statt
framme i tva timmar ser det
inte langre aptitligt ut. Det blir
mjukt, gratt och borjar svet-
tas. Samma effekt som med
en buffé — den brukar tyvarr
inte se gott ut langre. Av den-
na anledning penslar vi ofta
in ratter med olja for att halla
dem frascha. Farska orter och
en nypa grov peppar gor ock-
sa de flesta ratterna gott. Men
det beror alltid pa vad det ar
som vi stylar.

Vad ar sarskilt svart att styla?

var, pincetter, penslar, konst-
gjorda isbitar, kryddor samt en
hartork. Beroende pa jobbet
har jag en del extra verktyg
med mig - en airbrushpistol
eller en skarmaskin. Kemika-
lier anvander vi daremot inte
alls. All mat kan i regel atas ef-
ter fotograferingen — sa man
slipper att laga mat hemma.

Apropa hemma: Ater dina
ogon med adven privat?

Det finns dagar da jag dekore-
rar maten bara for att jag helt
enkel kanner for det. Men jag
kan ocksa helt enkelt njuta av
min mat utan nagra som helst
krusiduller pa tallriken.

Lat oss ga vidare till inter-
vjuns efterratt: Finns det knep
for att fa hamburgare eller bif-
far att se extra goda ut?

Du behéver mycket talamod
for glass.

Vad kriaver jobbet forutom ta-
lamod?

Jag har alltid en vaska med
mig. Den innehaller mina kni-

Var inte spand infor servering-
en och flytta inte pa livsmed-
len i onddan - det blir kladdigt
och mosat. | 6vrigt géller: Om
du ar modig och avslappnad
brukar det se bra ut och ar
dessutom roligt!
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Portioner 2 tonfiskbiffar lampliga att dtas raa /

Zportioner Ljusa och svarta sesamfron
Forberedelse 5 bruna champinjoner / /
15 minuter 1 Zucchini /
Grilltid 1 paprika
15 minuter Handfull sockerartor
; -
F—— 1 broccolihuvud —
Enders grill med 1 vitloksklyfta —
TURBO ZON™ och . . . o
SWITCH GRID™ 2 msk tjock teriyakisas
Panna fér SWITCH —Olji -
GRID™insatsen
1 Tvatta gronsakerna, kvarta champinjonerna, skar zucchinin i tunna skivor och
paprikan i fina strimlor. Skar av fina knoppar fran broccolin och halvera dem vid

behov. Finhacka vitloksklyftan.
Placera pannan i SWITCH GRID™-systemet och varm upp pa medelvarme.

Fras gronsakerna med lite olja och tillsatt vitloken. Tillsatt darefter teriyakisasen
och blanda val. Flytta pannan till grillens indirekta omrade.

Stall in TURBO ZONE™ pa maximal vdarme och satt i grillgallret.

Pa bada sidorna av tonfiskbiffarna stror du pa fullstandigt med en 50/50 bland-

For riktigt goda biffar behéver du mycket eldkraft. Forst ning av ljusa och svarta sesamfrén och tryck ner dem liitt.
nar din gl‘l|| blir nastan rod kommer intensiva rostade Grilla biffarna pa bada sidor i ca 2 minuter. Ta sedan ut dem och skér dem i skivor. -

— amnen och grillade aromer att bildas pa kéttet och fis-
ken. Det ar har var TURBO ZONE™ kommer in i spelet
och blir din efterlangtade gamechanger.

7 Lagg upp gronsakerna och tonfisken pa en tallrik och str6 over lite
sesamfron — jattegott!

Kombinationen av en hogpresterande brannare och en innovativ
IR-MESH-kapa genererar snabbt topptemperaturer pa ultraheta
800 °C. Med hjalp av infrar6d varme forvandlar du gallret till en
kompakt lavabadd, som du kan reglera efter eget gottfinnandes
med ett enda vridreglage.

(g
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Aventyr

Bonnie och Clyde, La&-
derlappen och Robin,
Siegfried och Roy,
laga mat och cam-
pa — vissa saker hoér
helt enkelt ihop. De
senare &r till och
med oskiljaktigt fér-
bundna med varandra.
Det kommer defini-
tivt inte att finnas
en restaurang mitt 1
ingenstans som du kan
ga in pa foér att be-
stédlla sushi och en
koffeinfri soja lat-
te. Du blir tvung-
en att laga din egen
mat. FO6r detta é&nda-
mdl behéver du pro-
viant och den rétta
utrustningen.

Oavsett om du hante-
rar ditt &aventyr i en
skdpbil, husvagn el-

Den
riktiga
utrust-
ningen

ler i ett tdlt, reser ensam eller med hela
familjen i sldptag, har &r nagra nédvédndiga
k6kssaker du definitivt bér packa ner foér
att bli matt ndsta gang:

1. Vasentliga saker

Campingkdk eller campinggrill

Gasolflaskor eller gasolpatroner
Robust porslin och bestick

2. Livsmedel och kryddor:
Torkade livsmedel med 1&ng héllbarhet.

Kryddor och érter i blixtl&spdsar

4. Tillbehor:
Vattendunk

Aluminiumlé&dor fér enkel transport

Checklista

Téandare och téndstickor

3. Biologiskt nedbrytbart diskmedel och svamp

Kom ihag: F6r varje utflykt, anpassa din campingutrustning till antalet personer och varaktigheten
av din resa. Med rédtt utrustning och lite planering kan du laga ldckra mdltider utomhus och njuta
av ditt aventyr med full mage.

Gasoo0o000l.

N&r du reser med ett taktdlt eller en tdltsldp kan det hénda att du ndgon gang inte har tillgdng
till el. Nu har du tva méjligheter: Antingen lyssnar du pa hur magen kurrar eller s& satsar du pa
att laga mat med gasol — om det &r en gasolflaska eller en gasolpatron spelar dérvid ingen roll.
Din mat kommer att bli varm p& bdda sdtten. Nedan har vi listat ndgra féljeslagare ndr det gédller

gasol for olika &ventyr:

MAVERIQ®/OLYMP

Enlagigt campingkék
med gasolpatron:

Perfekt fér alla som
reser ensamma och vill
gora det l1&att och kom-
pakt

Perfekt for att laga
kaffe, grot, soppa el-
ler enklare maltider

BRISBANE

Tvd- eller trelagigt
campingkok:

Lémpligt om du reser i
en stérre grupp — till
exempel i en skdphil

Tillrédckligt stor
kokyta i pannor och
kastruller fér att
férbereda mer komplexa
maltider

VAMO™

Portabel bakugn

Praktiska tillbehér for
att tillaga ugnsrétter
ute i naturen

Férska frallor pa mor-
gonen, varm kaka till
lunch, varm sufflé pa
kvéllen

EXPLORER
NEXT PRO

Campinggrill

Med denna grill kan du
inte bara grilla, utan
dven laga mat och baka

Ett brett utbud av
tillbehér gér det méj-
ligt fér dig att ta med
hela ditt utekl6k
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OXKINDER

SUPERMORT NOTKOTT — OXKINDER AR EN FANTASTISK BRASERAD
RATT FOR DEN KALLA ARSTIDEN, SOM HAR SITT URSPRUNG | DET
FRANSKA KOKET.

PORTIONER
4 PORTIONER

FORBEREDELSE
30 MINUTER

GRILLTID
3 TILL 3,5 TIMMAR

UTRUSTNINGEN
HOLLANDSK UGN

INGREDIENSER:

CA 1500 G OXKINDER (MIN. 4 STYCK)
1 BUNT SOPPGRONSAKER (MOROT,
ROTSELLERI OCH PURJOLOK)

1 STOR LOK

2 TSK TOMATPURE

400 ML ROTT VIN

400 ML NOTKOTTSFOND

2 TILL 3 MSK CREME FRAICHE

3 LAGERBLAD

KONCENTRERAT SMOR ELLER OLLJA
FOR ATT STEKA

HOLLAN DSK UGI\I _____ SALT OCH PEPPAR

DEN HOLLANDSKA UGNEN AR EN DEL AV SWITCH
GRID™-FAMILJEN OCH GER DIG ANNU MER VARIATION
NAR DU LAGAR MAT UTOMHUS. DEN AR IDEALISK FOR
BRASERADE RATTER, GRYTOR, REVBEN OCH TILL OCH
MED FOR ATT BAKA BROD. DESS SPECIELLA LOCK-
STRUKTUR SAKERSTALLER EN JAMN FORDELNING AV

KONDENSVATTEN FOR RIKTIGT SAFTIGA RESULTAT. DET
ISATTNINGSBARA REVBENSSTALLET AV ROSTFRITT
STAL FORHINDRAR DESSUTOM OGYNNSAM KONTAKT
MED MARKEN - TILL EXEMPEL VID TILLAGNING AV REV-
BEN. DEN HOLLANDSKA UGNEN FRAN ENDERS — HELT
ENKELT EN FANTASTISK GRYTA!

1.__ VID BEHOV BEFRIA OXKINDERNA FRAN FETT OCH SILVERHUD.
SALTA OCH PEPPRA

2. TARNA MOROTTER, SELLERI OCH LOK. SKAR PURJOLOKEN
| FINA RINGAR.

3. STEK OXKINDERNA ORDENTLIGT PA ALLA SIDOR MED LITE KONCENTRERAT
SMOR ELLER OLJA | EN HOLLANDSK UGN, TA BORT OCH STALL AT SIDAN.

4. FRAS GRONSAKERNA | DEN HOLLANDSKA UGNEN MED LITE KONCENTRERAT
SMOR/OLJA, TILLSATT TOMATPURE OCH STEK. SPAD NU UT MED
CIRKA %4 AV VINET OCH REDUCERA. HALL ATER | % AV VINET OCH REDUCERA.
TILLSATT SEDAN DET RESTERANDE VINET. LAGG SEDAN KINDERNA ATER IN | DEN
HOLLANDSKA UGNEN.

5. NU KOMMER NOTKOTTSFOND — LAMNA KVAR EN LITEN DEL SOM KAN
TILLSATTAS SENARE — OCH LAGERBLAD IN | GRYTAN, SOM SEDAN STANGS MED
LOCKET. LAT DET SJUDA MELLAN 3 OCH 3,5 TIMMAR PA LAG TEMPERATUR.
KONTROLLERA VATSKAN DA OCH DA OCH FYLL VID BEHOV PA MED LITE 430°
KONCENTRERAD BULJONG ELLER VATTEN.

6. VID SLUTET AV TILLAGNINGSTIDEN TA UT KINDERNA UR DEN HOLLANDSKA
UGNEN, LAT SASEN RINNA GENOM EN SIL IN | EN KASTRULL. MOSA LITE AV
GRONSAKERNA OCH TILLSATT DEM, ROR NER CREME FRAICHE OCH LAT
SASEN KOKA UPP EN KORT STUND - FENOMENALT!




440°

NORD x E
NORY <€
LIGA

DAP FOTBOLL AR MER
AN BARA ETT SPEL

Solen skiner, fotbollar flyger over planen och doften av farsk varmkorv ligger i luften. Avs-
park for sommarsasongen av Nordstadtliga. | handelsernas centrum: Mirza Demirovic, som
koordinerar projektet i Dortmunds mest kulturellt fargstarka stadsdel, Nordstadt. Vi hade
chansen att prata med honom for att lara kanna platsen dar fotboll ar mer é@n bara ett spel.

Mirza, antligen rullar bollen. Hur kdanner du dig, hur uppfattar
du 6ppningen?

Den har 6ppningen &r den finaste vi nagonsin har haft. Helt
otroligt! Fantastiskt vader, gott humor och mer barn an nagon-
sin. Nastan 400 ar har med sina foraldrar. Och dessutom aven
BVB-tranarna, som verkligen gor ett jattebra jobb. Och sa for-
stas er catering. Vi uppskattar det verkligen och det far barnen
att kdnna att det héar ar nagot alldeles speciellt. Vi ar verkligen
tacksamma.

Vi ar mycket glada att vi kan bidra till detta fantastiska projekt.
For alla som inte kdnner till Nordstadtliga: Vad handlar det om?
Nordstadtliga &r en gatufotbollsliga och har malséattningen att
ge unga manniskor fran en lang rad olika bakgrunder en me-
ningsfull sysselsattning och att Iara dem hur man hanterar vald,
konflikter och férdomar. Vi forsoker anvanda fotbollen for att re-
ducera sociala ojamlikheter.

Och hur har det hela organiserats?

Det finns tva sdsonger: en pa sommaren och en pa vintern.
Daremellan, till exempel under sommarlovet, arrangerar vi som-
marlager och traningskurser, medan vi anordnar turneringar pa
vintern sa att vi kan erbjuda barnen kontinuerlig aktivitet. Férra
sommarsasongen hade vi runt 65 lag med 450 till 500 ungdo-
mar som deltog i vart erbjudande — uppdelat i aldersgrupper:
Under 13, under 15, under 18, dver 18. Och Nordstadtliga skapar

ramvillkoren foér det hela i samarbete med Dortmund Youth Wel-
fare Office, AWO Streetwork och Fan Project Dortmund e.V.

Varfor fotboll? Varfor ar fotboll det perfekta sattet att minska
sociala ojamlikheter?

Bollen rullar. Oavsett om du talar tyska eller inte. Reglerna ar en-
tydiga. Och precis detta ar poangen: Vi vill ge unga manniskor
mojligheten att spela och forsta dessa regler mer och mer sa
att de ocksa accepterar dem i sitt sociala umgéange. Eftersom
fortroende byggs upp med tiden kan vi ocksa prata med dem om
personliga problem for att stotta dem eller hanvisa dem till de
ratt kontaktpersonerna.

Du har nu varit med i Nordstadtliga i 10 ar. Finns det speciella
ogonblick eller berattelser som finns kvar i ditt minne?

Det ar verkligen riktigt manga. Ett av de finaste minnen &r be-
soket fran BVB-tranaren Edin Terzic. Fér manga barn var det en
otrolig kdnsla att uppleva en tranare pa nara hall. Det finns ota-
liga berattelser som beror hjartat, men i slutdndan ar det allra
viktigaste for oss nar vi ser att barn och ungdomar mar béttre pa
grund av vart arbete. Leendet pa glada barns ansikten &r ovar-
derligt. Sarskilt tillfredsstallande ar det nar vi kan erbjuda barn
och deras foraldrar mojligheten att ga till stadion tillsammans
tack vare olika samarbeten, till exempel med BVB. Atmosfaren

av att ta en titt inuti stadion for férsta gangen och vara en del av
denna upplevelse ar 6gonblick av oskattbart varde. Vi delar alla
en karlek till fotboll och minns kanske vara egna forsta besok pa
stadion med mamma eller pappa. Barnens gladje, dynamiken i
familjerna och beréattelserna som bara fotboll kan skriva — det
ar det som gor var Nordstadtliga sa speciell. Det handlar om att
ge barn och ungdomar nagot som gar utéver fotbollen.

Mirza, sista fragan, vi ar i forlangningen: Vad hoppas du pa
framtiden for Nordstadtliga?

Stabilitet. Palitliga partner som stodjer ligan och dess verksam-
het sa att barnen fran norra Dortmund drar nytta av det. Jag
onskar mig dessutom att folk bara kom forbi, trots fordomarna
och det daliga ryktet Nordstadt har. Pa sa satt kan vi hitta var-
andra genom att trdffas och genom gemensamma aktiviteter.
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Hotspot
staden

=>» Prata med dina grannar om och nar du kan
sla pa grillen
=>» Anmal "vilda” grillfester - till exempel genom att sitta upp
anslag i trapphuset
=> Proffstips: Bjud helt enkelt in grannarna eller
ge dem atminstone nagra goda biffar
DIFFERENT PLACES,

HAPPY FACES.

Det har vissa fordelar:

=> Inga dofter som stor grannarna

a . . . .. . [ [ ]
Vara elgrillar kan till exempel drivas bekvimt via U r ba n g rl I I n I ng . > Léra kinna andra grillfantaster
=> Betydligt mer plats for tillredning

plug-and-grill och utan fossila branslen och med
=> Det far lov att vara hogljutt langre

gron el ar de nastan klimatneutrala. h e re yo u go:

Med den kompakta kolgrillen AURORAG® grillar du helt rokfritt . L. ) L. )
. .. . Storre fristaende Mindre fristaende Elektriska Portabla enheter
tack vare den integrerade E-FAN BBQ-flakttekniken. Man kan . N .
.. ® enheter med hopfaill- ® enheter ® grillar ® ochbordsgrillar
knappt tro det men det ar sant.

bara sidodelar

— Monroe Pro X 3 — Cubiq® Pro 3 R Turbo — eFlow® Pro — Urban
— Chicago Next 3 — Urban Pro Trolley — eFlavour® — Urban Pro
— Chicago Next 3 R Turbo — San Diego Next 2 — eCrave® — Aurora®

— Colorado 3 | Turbo

Du hittar alla modeller
fran och med sidan 520°




Med NOVAE® har vi atererdvrat elden fran flamkarnan till flamkan-
ten och skapat ett blickfang for terrassen som perfekt ackom-
panjerar varje sammankomst under de sena kvallstimmarna.
Den smala kdpan pa NOVA® kommer i fargerna svart, gratt och
taupe, inklusive fargkoordinerade glascylindrar och reflektorer.
Den valfria 360-gradersplattformen tillhandahaller en saker
plats for forvaring av drycker och snacks. Elden atféljs av ett
runt, rott LED-ljus, medan ett indirekt ljus skimrar runt basen av
den eleganta pelaren. Det moderna och samtidigt tidl6sa form-
spraket, som ocksa ér inriktat pa en kompakt konstruktion, ger
NOVA® den sista touchen. Pa detta satt lyckas denna eldstad
alltid lura tiden och fa de basta timmarna att tyckas ga langsam-
mare.

y GERMAN
o DESIGN
AWARD
SPECIAL

2021

Open \irm
Open Fand

Tack vare vara elektriska terrassvarmare varar utomhussasongen
nu 365 dagar om aret. Inget vintande,
inget frysande — ansluta, varma upp, ma bra.

Med sina klangfulla namn, Loom, Moow, Oron och Oxeo, satter vara elektriska terrassvarmare
nya standarder néar det galler komfort. Oavsett om det ar en fristdende, hdngande eller vaggmon-
terad varmare - alla modeller ar 6vertygande var for sig, men harmoniserar ocksa perfekt med
de andra. Oavsett intensitet, lutningsvinkel, hojd eller inriktning — de fyra vdarmarna kan justeras
individuellt och garanterar alltid den mest effektiva varmeeffekten. Och med Plug & Heat och en
vindbestandig IR-teknik uppnas detta med bara ett tryck pa knappen.
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CHICAGU NEXT SERIE SAN DIEGU SERTE
S.620 °C S.640 °C

U ®
mn—mm CHICAGO NEXT 3 CHICAGO NEXT 3R CHICAGO NEXT 4R SAN DIEGO 2 SAN DIEGO 3
s 520 °[; TURBO TURBO

URBAN SERIE '
S. 660 °C

UNIQ® PRO UNIQ® PRO UNIQ® PRO 3 IK UNIQ® PRO 3 IKO
31 CRUSTER® 3 IK CRUSTER® KITCHEN CRUSTER® KITCHEN CRUSTER®
s 540 oc URBAN URBAN PRO URBAN TROLLEY URBAN PRO TROLLEY
S.680 °C
KANSAS Il PRO KANSAS Il PRO
3 SIKTURBO 4 SIK PROFI TURBO

o EXPLORER NEXT EXPLORER NEXT PRO
S.560 °C

$.700 °C

MONROE PROX MONROE BLACK PRO MONROE PRO MONROE PRO MONROE BLACK PRO

3 STURBO 3 KTURBO 3 SIKTURBO 4 SIK TURBO 4 1K TURBO
AURORA® AURORA® MIRROR

PACO™ PACO™ ROTATE Tillgangliga farger Tillgéngliga farger

MONROE PRO SHADOW SERIE o o

$.580 °C .
ELGRILLAR
$.720 °C

MONROE PRO MONROE PRO 4 SIK .
3 SIKTURBO SHADOW TURBO SHADOW
eFLOW® PRO 2 eFLOW® PRO 2 eFLAVOUR® 2 eCRAVE® 2

CULUHAD-U_S.EIR-I.E TURBO TURBO SHADOW TURBO
> GRILLTICLBERCR TERRASSTARTARE .

S. 740 °C S.780 °C

COLORADO COLORADO COLORADO PREMIUM STEKPANNA PI1ZZACOVER
31 TURBO 41 TURBO 6 IK TURBO Il GRILLTANG | GJUTJARN TURBO ELEGANCE POLO® 2.0
BLACK
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UNIQ® PRO 3 SERIE

1.7793
2.77192
3.7790
4.7791
5.7797

SWITCH GRID INSATSER

SWITCH GRID
HOLLANDSK UGN

ARTNR 7785

+ SWITCH GRID™
+ Slider-grillgaller

HEAT RANGE
BRENNERSYSTEM

o
3 IK KITCHEN CRUSTER®

" " 3 @

e (oRiD) aean

3 I CRUSTER ART NR 860733
a2k

- CRUSTER® 1] B150,5xD66,5xH 120,6 cm

- 800 °C TURBO ZONE™ MD Be68xD49,5cm

+ 3 brannare i rostfritt stal @ 19,7 kW

- SWITCH GRID™ 64 kg

BB B B Gk aos

3 IK CRUSTER ARTNR 860933
<424

- CRUSTER® [ B147xD69,5xH 121 cm

- 800 °C TURBO ZONE™ M B70xD48cm

+ 3 brannare i rostfritt stél @ 24,9 kW

- Dubbel sidokokare 72 kg

SIMPLE ©
CLEAN

ARTNR 860833

+ CRUSTER® ﬁ_
+ 800 °C TURBO ZONE™ (m
+ 3 brénnare i rostfritt stal @
* Dubbel sidokokare

+ SWITCH GRID™
+ Slider-grillgaller

GRILLSPETT PRO
UNIQPRO 3
ARTNR 7908

DELICATER-UGN
UNIQPRO 3 IK
ARTNR 8603

B 150,5xD 66,5x H 120,6 cm
B70xD 48 cm

24,9 kW

96 kg

SLIDER-GRILLGALLER

ARTNR 8683

PREMIUM
VADERSKYDDSKAPA
UNIOPRO 3

ART NR 5696

SET TAPASSKALAR GJUTJARN
(SET OM FYRA)

ARTNR 7931

SKALAR | GJUTJARN, SET
(SETOMTVA)

ARTNR 7936

B TurRBO
ZONE

HEAT RANGE
BRENNERSYSTEM

"
3 IKO KITCHEN CRUSTER®

SIMPLE ©
CLEAN

ARTNR 860633
+ CRUSTER® ﬁ_ B150,5xD 66,5xH120,6 cm
+ 800 °C TURBO ZONE™ [MD B70xD48cm
+ 3 brénnare i rostfritt stél @ 24,9 kW
+ Dubbel sidokokare 106 kg

+ SWITCH GRID™
+ Slider-grillgaller
+ DELICATER™-ugn
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KANSAS Il PRO SERIE

1.7793
2.77192
3.7790
4.7791
5.7797

SWITCH GRID INSATSER

SWITCH GRID
HOLLANDSK UGN

ARTNR 7785

HEAT RANGE

ENESHED

o @
TURBO SWITCHYe  [SIMPLE ©)
GRIDJ [cLEAN

ARTNR 871333

+ 800 °C TURBO ZONE™

+ 3 bréannare i rostfritt stal
+ IR-backburner

+ Sidokokare

+ SWITCH GRID™

= Ed

HEAT RANGE

TURBO | & SWWCH?n SiMPLE ©
BRENNERSYSTEM GRID CLEAN

B142xD 64 xH 118 cm
B60xD45cm

18,6 kW

55 kg

ARTNR 871433

=2k
+ 800 °C TURBO ZONE™

* 4 brénnare i rostfritt stal
+ IR-backburner

+ Sidokokare

+ SWITCH GRID™

+ Handfat

@ B8

PLANCHA -
GJUTJARNSPLATTA
ARTNR 7780

PLANCHAL-
PLATTA I GJUTJARN
KANSAS 1 PRO 4
ARTNR 7889

B153xD 64 x H 118 cm
B70xD45cm

22,3 kW

80 kg

VANDPLATTA I GJUTJARN 1/3
KANSAS 11 PRO 3

ART NR 7880

SWITCH GRID VANDPLATTA I
GJUTJARN 1/2
KANSAS Il PRO 4

ARTNR 7789

GRILLSPETT PRO
KANSAS 11 PRO 3 + PRO 4

ART NR 7908

PREMIUM
VADERSKYDDSKAPA
KANSAS [1PRO 3 + 4

ART NR 5696

GRILLPANNA | ROSTFRITT
STAL FOR SIDOKOKARE
KANSAS II PRO 3 + 4

ARTNR 7885
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MONROE PRO SERIE

1.7793
2.77192
3.7790
4.7791
5.7797

SWITCH GRID INSATSER

SWITCH GRID NY
HOLLANDSK UGN
ARTNR 7795

&
HEAT RANGE
BRENNERSYSTEM

‘SIMPLE
CLEAN

S
X 3 STURBO

ART NR 837433
=L
+ 800 °C TURBO ZONE™ L B 136 xD 57 xH 118,5cm
+ 3 bréannare i rostfritt stal MD Be2xD43cm
+ Galler i rostfritt stal @ 11,2 kW
+ 2 féllbara sidohyllor 48 kg
+ Siktruta
o O @ G
R (3hid) oea
BLAGK 3 K TURBU ART NR 837133
+ 800 °C TURBO ZONE™ [ B 143,5xD 57 xH 118,5cm
* 3 bréannare i rostfritt stal (I B62xD43cm
+ Sidokokare @ 14,1 kW
+ SWITCH GRID™ 47,5 kg
+ emaljerat tacklock
© ) @ SMPLE®
R (Ghid) oo
3 SIK TURBU ART NR 837633
Sk

+ 800 °C TURBO ZONE™ AN B 143,5xD 58 xH 118,5cm
+ 3 bréannare i rostfritt stal MD Be2xD43cm
+ IR-backburner @ 17,6 kW
+ Sidokokare 50 kg
+ SWITCH GRID™
+ Siktruta
PLANCHA - PLANCHA XL -
GJUTJARNSPLATTA GJUTJARNSPLATTA
ARTNR 7780 MONROE PRO 4

ARTNR 7884
PLANCHAL- VANDPLATTA 1 GJUTJARN 1/3
GJUTJARNSPLATTA VANDPLATTA GJUTJARN 1/2
MONROE PRO 3 MONROEPRO 3/ 4
ART NR 7889 ART NR 7882

ARTNR 7893

SWITCH GRID
MONROE PRO 3

ARTNR 7784

GRILLSPETT PRO
MONROE PRO 3 +4

ARTNR 7908

SIMPLE
CLEAN

HEAT RANGE
BRENNERSYSTEM

° SWITCHES
RiD

ARTNR 837833

+ 800 °C TURBO ZONE™ ﬁ B 153,5x D 58xH 118,5¢cm
4 brannare i rostfritt stal M B74xD43cm
+ IR-backburner @ 21,1 kW
+ Sidokokare 55kg
+ SWITCH GRID™
+ Siktruta
BLACK 4 IK TURBO RIS
+ 800 °C TURBO ZONE™ B153,5xD 58 xH118,5cm
- 4 brannare i rostfritt stal M B74%xD43cm
+ IR-backburner @ 21,1 kW
- Sidokokare @ 54kg
+ SWITCH GRID™
+ emaljerat tacklock
GRILLPANNA I ROSTFRITT MODULAR TROLLEY
STAL SIDOKOKARE MONROE PRO 3 +4
MONROE PRO 3 +4 ART NR 88186
ARTNR 7712
PIZZACOVER TURBO PREMIUM VADERSKYDDSKAPA
INKLUSIVE PIZZASTEN MONROEPRO3 +4/
MONROE PRO 3 SIK + 4 (S)IK MONROE PROX 3
ARTNR 4881 ARTNR 5693
ART NR 5696




1.7793
2.77192
3.7790
4.7791
5.7797

SWITCH GRID INSATSER

SWITCH GRID
HOLLANDSK UGN

ARTNR 7785

3 SIK TURBO SHADOW

+ 800 °C TURBO ZONE™ (1}
+ 3 brénnare i rostfritt stal (m
+ IR-backburner

+ Sidokokare
+ SWITCH GRID™ med Sear Grate

+ Siktruta

+ emaljerat tacklock

4 SIK TURBO SHADOW

+ 800 °C TURBO ZONE™

+ 4 brannare i rostfritt stal

+ IR-backburner

+ Sidokokare

+ SWITCH GRID™ med Sear Grate
+ Siktruta

+ emaljerat tacklock

PLANCHA -
GJUTJARNSPLATTA
ARTNR 7780

PLANCHAL-
GJUTJARNSPLATTA
MONROE PRO 3
ARTNR 7889

ARTNR 838133

B143,5xD 58 xH 118,5cm
B62xD 43 cm

17,6 kW

50,5 kg

ART NR 838533

B 153,5xD 58 xH 118,5cm
B74xD43cm

21,1 kW

55,5kg

PLANCHA XL -
GJUTJARNSPLATTA
MONROE PRO 4

ARTNR 7884

VANDPLATTA I GJUTJARN 1/3
VANDPLATTA I GJUTJARN 1/2
MONROE PRO 3/ 4

ART NR 7882

ARTNR 7893

SWITCH GRID
MONROE PRO 3

ARTNR 7784

GRILLSPETT PRO
MONROE PRO 3 + 4

ARTNR 7908

GRILLPANNA | ROSTFRITT
STAL SIDOKOKARE
MONROE PRO 3 + 4

ARTNR 7712

PIZZACOVER TURBO
INKLUSIVE PIZZASTEN

ART NR 4881

MODULAR TROLLEY
MONROE PRO 3 +4
ART NR 88186

PREMIUM VADERSKYDDSKAPA
MONROE PRO 3 +4 /
ART NR 5696
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COLORADO SERIE

1.7793
2.77192
3.7790
4.7791
5.7797

SWITCH GRID INSATSER

SWITCH GRID NY
HOLLANDSK UGN
ARTNR 7795

HEAT RANGE

TURBO & SwiTcH
ZONE BRENNERSYSTEM GRID

ART NR 8520633
Sk
+ 800 °C TURBO ZONE™ L B135xD 58 xH 118 cm
* 3 bréannare i rostfritt stal MD Be2xD43cm
+ IR-backburner @ 14,7 kW
- SWITCH GRID™ @ 45kg
+ 2 fallbara sidohyllor
o {» )
s (arin/
4 I TURBU ART NR 8521633
Sk
+ 800 °C TURBO ZONE™ 13 B145xD 58 xH 118 cm
* 4 brannare i rostfritt stal MM B74xD43cm
+ IR-backburner @ 18,2 kW
+ SWITCH GRID™ @ 50 kg
+ 2 féllbara sidohyllor
. O @
B IK TURBU " ART NR 852333
Sk
+ Dubbel 800 °C TURBO ZONE™ AN B165xD 58 xH 117,5¢cm
+ 6 brannare i rostfritt stal MD B94xD43cm
+ IR-backburner @ 27,05 kW
+ Sidokokare 62 kg

+ SWITCH GRID™
+ 1 fallbar sidohylla

PLANCHA -
GJUTJARNSPLATTA
ARTNR 7780

PLANCHAL-
GJUTJARNSPLATTA
COLORADO 3 + 6
ARTNR 7889

PLANCHA XL -

GJUTJARNSPLATTA
COLORADO 4 + 6

ARTNR 7884

VANDPLATTA | GJUTJARN 1/3
VANDPLATTA | GJUTJARN 1/2
COLORADO 3/ 4

ART NR 7882

ARTNR 7893

GRILLSPETT PRO
COLORADO 3 +4

ARTNR 7908

GRILLSPETT I ROSTFRITT
STAL
COLORADO 6

ARTNR 7909

GRILLPANNA | ROSTFRITT
STAL SIDOKOKARE
COLORADO 6

ARTNR 7712

PIZZACOVER TURBO
INKLUSIVE PIZZASTEN

ART NR 4881

MODULAR TROLLEY
COLORADO SERIE
ART NR 88186

PREMIUM VADERSKYDDSKAPA
COLORADO 3,4 +6

ART NR 5693

ART NR 5696

ARTNR 5697
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CHICAGO NEXT SERIE

1.7793
2.77192
3.7790
4.7791
5.7797

SWITCH GRID INSATSER

SWITCH GRID
HOLLANDSK UGN

ARTNR 7785

3

ARTNR 893933
S
+ 3 brannare i rostfritt stal [I§ B124xD51xH108cm
+ emaljerat gjutjarnsgaller MD Be0xD42cm
+ Varmhallningsgaller i @ 9,6 kW
rostfritt stal 33,5kg
+ 2 fallbara sidohyllor
. G)
3 R TURBU ARTNR 893433
S
+ 800 °C TURBO ZONE™ [1J B123xD64xH108cm
- 3 brannare i rostfritt stal M B54xD42cm
- SWITCH GRID™ ®  10,6kw
+ Varmhallningsgalleri 34 kg
rostfritt stal
+ 2 fallbara sidohyllor
. G)
4 R TURBD ARTNR 893633
S
+ 800 °C TURBO ZONE™ 1§  B134,5xD51xH108cm
* 4 brannare i rostfritt stal D B71xD42cm
+ SWITCH GRID™ @ 13,8 kW
+ Varmhallningsgalleri 39 kg
rostfritt stal
+ 2 fallbara sidohyllor
VANDPLATTA 1 GJUTJARN 1/3 SWITCH GRID
CHICAGO NEXT 3 CHICAGO NEXT 3
ARTNR 7899 ART NR 7756
VANDPLATTA 1 GJUTJARN 1/2 GRILLSPETT PROCHICAGO
CHICAGO NEXT 4 NEXT3+4
ARTNR 7894 ARTNR 7908

PREMIUM
VADERSKYDDSKAPA
CHICAGO NEXT 3 +4

ART NR 5700

630°
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SAN DIEGO SERIE

1.7792
2.7790
3.77191
4.7797

SWITCH GRID INSATSER

2

SWITCH GRID
SAN DIEGO 2

ARTNR 7808

SWITCH GRID
SAN DIEGO 3
ARTNR 7809

GRILLPANNA | ROSTFRITT
STAL SAN DIEGO 2
ART NR 7887

ARTNR 8114633
S
+ 2 brénnare i rostfritt stal [Id  B93,5xD52xH97cm
+ Galler i rostfritt stal [ s 37,5xD33cm
+ Varmhallningsgaller i @ 5,6 kW
rostfritt stal
3 ARTNR 8116633
g2k
+ 3 brannare i rostfritt stal [IJ  B102xD52xH97cm
+ Galler i rostfritt stal M g 50,5xD33cm
+ Varmhallningsgalleri @ 7,05 kW
rostfritt stal 15,5 kg

GRILLPANNA | ROSTFRITT
STAL SAN DIEGO 3
ARTNR 7888

PREMIUM VADERSKYDDSKAPA
SANDIEGO 2 +3

ARTNR 5690

OVERDRAG TILL GASOLFLAS-
KA STYLE 5 KG RED/BLACK

ARTNR 5114/5115

OVERDRAG TILL GASOLFLAS-
KA STYLE 11 KG RED/BLACK

ARTNR 5116/5117
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URBAN SERIE

VANDPLATTA I GJUTJARN 1/2

URBAN

ARTNR 2075

PIZZASTEN INKLUSIVE
HALLARE

ART NR 8602

ARTNR 209533
R S
+ 2 brannare i rostfritt stal 1y B94xD42xH34cm
+ emaljerat gjutjarnsgaller MM B48xD32cm
+ Forkromade grytgaller @ 4,4 kW
+ Tacklock till grill av pulver- 13 kg
belagt stal
URBAN PRU ARTNR 206033
a5
* 2 brénnare i rostfritt stal [ B94xD42xH38cm
+ emaljerat gjutjarnsgaller (M B48xD32cm
+ Forkromade grytgaller @ 4,4 kW
+ Tacklock till grill av pulver- 13 kg
belagd aluminiumgjutning
URBAN TROLLEY e
S
+ 2 brénnare i rostfritt stal 1§ B94xD55xH955cm
+ emaljerat gjutjarnsgaller D BagxD32cm
+ Forkromade grytgaller @ 4,4 kW
+ Téacklock till grill av pulver- 18,5 kg

belagt stal
+ robust trolley

GRILLPANNA
ROSTFRITT STAL
ARTNR 2076

TROLLEY
URBAN -+ URBAN PRO
ART NR 2065

WOK | ROSTFRITT STAL

ART NR 8825

PATRONHALLARE, SET

ART NR 2092

SKRUVPATRON 450 6

ART NR 6322

OVERDRAG TILL GASOLFLAS-
KA STYLE 5 KG RED/BLACK

ARTNR 5114/5115

URBAN PRO TROLLEY

ART NR 208033

2 brénnare i rostfritt stal

+ emaljerat gjutjarnsgaller

+ Forkromade grytgaller

+ Tacklock till grill av pulver-
belagd aluminiumgjutning

+ robust trolley

OVERDRAG TILL GASOLFLAS-
KA STYLE 11 KG RED/BLACK
ARTNR 5116/5117

PREMIUM VADERSKYDDSKAPA
URBAN / URBAN PRO
ART NR 5681

B> EH)

B94xD55xH99,5cm
B48xD32cm

4,4 kW

18,5 kg

PREMIUM VADERSKYDDSKAPA
URBAN TRO. + URBAN PRO TRO.
ART NR 5699
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EXT SERIE

XPLORER N

VANDPLATTA | GIUTJARN 1/2

ARTNR 2075

PIZZASTEN INKLUSIVE
HALLARE

ART NR 8602

EXPLORER NEXT

+ 2 brannare i rostfritt stal

+ Galler i rostfritt stal

+ Forkromade grytgaller

+ Téacklock till grill av pulver-
belagt stal

EXPLORER NEXT PRO

* 2 brénnare i rostfritt stal

+ Galler i rostfritt stal

+ Forkromade grytgaller

+ Tacklock till grill av pulver-
belagd aluminiumgjutning

- stabil forvaringsplat

GRILLPANNAI
ROSTFRITT STAL
ART NR 2076

GJUTJARNSGALLER
ARTNR 2077

ARTNR 210333
J52k0
[Id B59xD47xH76cm
MM B48xD32cm
&) sakw
@ 10 kg
ART NR 210233
1] B59xD47xH80cm
M Ba48xD32cm
&) s4kw
[@ 11kg

WOK | ROSTFRITT STAL

ART NR 8825

ViiSKA

ARTNR 2101

PATRONHALLARE, SET

ART NR 2092

SKRUVPATRON 450 G

ART NR 6322

OVERDRAG TILL GASOLFLAS-
KA STYLE 5 KG RED/BLACK

ARTNR 5114/5115

OVERDRAG TILL GASOLFLAS-
KA STYLE 11 KG RED/BLACK

ARTNR 5116/5117

PREMIUM VADERSKYDDSKAPA
EXPLORER NEXT SERIE

ART NR 5681
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PIZZAUGN PACO™

NY

PREMIUM
VADERSKYDDSKAPA

ART NR 5687

PACO"

ARTNR 3130633

+ Cordierit pizzasten

-

B 65,3xD39,3xH31cm

- 1 brénnare i rostfritt stal () B335xD335cm
- Dubbelvaggig isolerad képa @ 4 kW
& 102kg
PACO™ROTATE
cu 0 ARTNR 3131633
+ elektrisk roterande @ B 65,3xD 39,3 xH31cm
Cordierit pizzasten O @30,5cm
+ 1 brénnare i rostfritt stal @ 4 kW
- Dubbelvaggig isolerad képa @ 11 kg

AURORA® SERIE

&
reddot award 2017

winner

BOKTRAKOL 1KG

ARTNR 1383

TANDPASTA 200 ML

ARTNR 1386

GREY/MINT/TAUPE

AURORA®

ARTNR 1364/1360/1363

+ emaljerat gjutjarnsgaller ﬁ_ B47xD 26 xH13,5cm
« yttre lager av belagt stal (M B37xD25cm
« praktisk grillgallerlyftare 3,7 kg 710°
+ extremt tystgdende E-FAN
BBQ- ventilationsteknik

COPPER/BLACK/MAT SILVER

AURORA®MIRROR

+ massivt, emaljerat gjutjdrnsgaller [I} B 47xD26xH 13,5cm

ARTNR 1368/1365/1380

* mirror-yta M0 B37xD25cm
+ LED-omgivningsbelysning 5,7 kg
under grillen

« praktisk grillgallerlyftare
+ extremt tystgdende E-FAN
BBQ- ventilationsteknik

VASKA
ARTNR 1389

GJUTJARNSGALLER
ARTNR 1388
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eFLOW® PRO SERIE

2

reddot winner 2022

1.7793
2.7792
3.7790
4.77191

SWITCH GRID
YTTERLIGARE INSATSER

SWITCH GRID
HOLLANDSK UGN

ARTNR 7785

SIMPLE
CLEAN

@
TURBO SWITCHS
RiD

ARTNR 9710

- TURBO ZONE™ (3 kW) TR
- SWITCH GRID™ [

- 2varmezoner for kraftfull direkt ~ (¥)
och indirekt grillning/bakning @
+ 2 féllbara sidohyllor
+ Varmhallningsgaller i
rostfritt stal

SWITCH?) [SIMPLE
GRID) [cLEAN

B112,5xD 57 xH 111,5cm
B 50xD 39 cm

3x1,5kW

36,6 kg

ARTNR 8712

S
- TURBO ZONE™ (3 kW) i
+ SWITCH GRID™ (I

« 2 varmezoner for kraftfull direkt @
och indirekt grillning/bakning @
- 2 féllbara sidohyllor
+ Varmhallningsgaller i
rostfritt stal

GRILLSPETTI
ROSTFRITT STAL
eFLOW PRO + eFLAVOUR
ARTNR 7905

PREMIUM
VADERSKYDDSKAPA
eFLOW PRO + eFLAVOUR
ARTIKELNUMMER 5691

B112,5xD 57 xH 111,5cm
B50xD39cm

3x1,5kW

36,6 kg

eFLAVOUR®

eCRAVE®

SIMPLE ©
CLEAN

B
2 TURBU ART NR 97156

730°
- TURBO ZONE™ (3 kW) Tff B108xD57xH1085cm  — —
- SWITCH GRID™ M) B50xD39cm

+ 2 varmezoner for kraftfull direkt @ 3x1,5kW
och indirekt grillning/bakning @ 31,5kg

+ 2 fallbara sidohyllor

+ Varmhallningsgaller i rostfritt stal

+ praktisk serveringsbricka

SIMPLE ©

CLEAN

2 ARTNR 97116

+ 2 véarmezoner (2,6 kW) for I1J  B103xD51,5xH99 cm
kraftfull direkt och indirekt (I B 51xD33,5cm
grillning/bakning @ 2x1,3kW

+ emaljerat gjutjarnsgaller @ 24,5 kg

+ 2 féllbara sidohyllor
+ Varmhallningsgaller i rostfritt stal

PREMIUM
VADERSKYDDSKAPA
eCRAVE

ART NR 5690




Na&r det ater blir varmt pa grillen &r det framfor allt en
sak som gaéller: att ha koll p& saker och ting. Och det
finns inget som &r battre lampat for detta andamal
dn GRILL MAGS?®. De magnetiska hallarna till bestick,

Med ratt grilltillbehor kan inget ga fel pa ditt grillevene-
mang. De matchande medhjalparna stracker sig fran
handsken till ett set med saschlikspett. P4 detta satt kan

SKANNA FLIANDE
QR-KOD FGR AANNU MER

grillgaller, kryddor, hushallsrullar och flaskhallare ska-
par ordning och imponerar med smarta knep: Forut-
om en avtagbar 6ppnare har flaskhallaren dven utrus-
tats med ett kylpaket for drycker sa att dessa haller

du lata din kreativitet floda och forbereda en mangd olika T|LLBEHUR

grillade ratter.

L E sig uppfriskande kalla. Inkapslade i en rostfri panel A PREMIUM GRILLTANG BBQ-SKYDDSMATTA
och med en extra greppdesign haller dessa MAGS I AV ROSTFRITT STAL AV MJUKT PVC
A bokstavligen vad de lovar: en maximalt stadad och ART NR 8787 L160XB80CM
I prydlig grill. I ART NR 7408
I GRILL MAGS® A STEKPANNA M AV GIUTIARN BLLL HAMBURGARPRESS AV GJUTJARN
= FLASKHALLARE NY INKLUSIVE BAMBUBRADA/ ART NR 8816
B10,5XD10XH 10,5CM < BAMBULOCK
a ART NR 7714 m ART NR 8772
(- -
LCD-TERMOMETER, RADIOSTYRDB GRILLSKAL AV ROSTFRITT STAL
GRILL MAGS® I I I B6xD7xH12CM B32xD19xH15CM
KOKSRULLEHALLARE NY GRILL MAGS® NY ART NR 8793 ART NR 8804
2xB11XD6XH8CM GALLERHALLARE >
ARTNR 7711 2xB3XD85XH30CM I
ARTNR 7716 Z MELTING DOME SKALAR | GJUTJARN, SET
AV ROSTFRITT STAL (SET OM TVA)
GERMAN B16XH10CH ART N 7936
DESIGN ; —
AWARD GRILL MI?GS NY ARTNR 8783
WINNER KRYDDHALLARE GRILL MAGS® NY
2 0 24 YTTRE:B26,5XD 10XH5CM HALLARE TILL GRILLBESTICK
INSIDA:B21XD8,2XH4,8CM B30XD75XH3CM
ARTNR 7718 ARTNR 7717 Forvandla din grill till en dkta allroundtalang. Oavsett
om det handlar om rejédla bréserade ratter med den hol-
landska ugnen, kryddig stekning med Sear Grate, varma
= baksessioner pa pizzastenen, krispig kottnjutning med
[— fagelgrillen, hialsosam kokning i woken eller lackra tillbe-
= hér i pannan — tack vare SWITCH GRID™ systemet &r du
med pa och framfor allt forberedd for varje anvandning.
] Det emaljerade gjutjarnsgallret kan snabbt och enkelt by-
= tas ut och du kan fylla det helt efter din egen smak.
GRILL MAGS® NY a
UNIVERSALBEHALLARE
B34XD14XH26CM
ARTNR 7715 =
GRILL MAGS® r—
SKARBRADA
B30XD6,5XH46,5CM
c:r\ & ARTNR 7824
T T

* Alla artiklar utan innehall (grillbestick, koksrulle, grillgaller, kryddor, flaskor)
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PLANCHA

Med planchan far du en bit medelhavsmat pa din Enders grill. Plattan med en jattestor grillyta av emaljerat gjut-
jarn lagrar och fordelar varmen fran din BBQ optimalt. Tack vare den andra funktionen &r planchan idealisk for ett

stort antal ratter — fran fisk och gronsaker till hamburgare, bacon, stekta dgg eller pannkakor.

PLANCHA

ARTNR 7780

+ for KANSAS II PRO
+ for MONROE PRO
+ for COLORADO
- for CUBIQ PRO

PLANCHA L

ARTNR 7889

+ for KANSAS II PRO 4
+ féor MONROE PRO 3
+ for COLORADO 3 +6

PLANCHA XL

ARTNR 7884

+ for MONROE PRO 4
+ for COLORADO 4 +6

GRILLSPETT

PIZZACOVER

GRILLSPETT PRO

ARTNR 7908

+ for UNIQ PRO

+ fér KANSAS Il PRO
+ for MONROE PRO

- for COLORADO 3 +4
+ for CHICAGO NEXT

GRILLSPETT | ROSTFRITT STAL

+ for COLORADO 3 + 4

+ fér COLORADO 6

+ for CUBIQ PRO 2 + 3, eFLOW PRO,
eFLAVOUR 2

PIZZACOVER TURBO

ARTNR 7903
ARTNR 7909
ARTNR 7905

ARTNR 7881

+ av rostfritt stal

+ utrustad med en siktruta

+ Inklusive stor pizzasten (40 x 30 cm)

+ passar till Monroe Pro, Colorado med
Backburner samt for 3, 4 och 6-brannare

PIZZASTEN PREMIUM PIZZASKARARE

#315CM AVROSTFRITT STAL

ART NR 8791 B35,5xD11xH2,5CM
ARTNR 8771

PIZZASTEN PREMIUM PIZZASPADE

B40xD30xH15CM AVROSTFRITT STAL

ARTNR 8775 B20xD53xH3,5CM
ARTNR 8770

110°
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30 % less CO,-emissions*
30 % lower costs*

ELEGANCE COMMERCIAL

30 % less CO,-emissions*
30 % lower costs*

FANCY

PREMIUM HOJDJUSTERBART BORD
VADERSKYDDSKAPA - ELEGANCE

FANCY / ELEGANCE ART NR 5062

ART NR 5683 / 5675

*an for konventionella 12 kW standardbrannare,
*66 % mindre CO,-utslapp och kostnader vid anvandning av bada brénnarna

COMMERCIAL

ART NR 5500623

- Brannare i rostfritt stal

« 4 - 14 kW steglos effektreglering

+ praktiskt férvaringsbord

+ Kapa av borstat rostfritt stal
med lasbar dorr

« stor fot av borstat rostfritt stal
for extra stabilitet

ecog)]
ELEGANCE

H230x @ 88cm
® 4-14kw

[ 29kg

ARTNR 937622/23

+ ECO Plus-bréannare av rostfritt stal
+ 3,5 - 8 kW steglos effektreglering
+ slimmad slip-on kapa av rostfritt stal

ecofg)]
FANCY

H218x @76 cm
@ 35-8kwW
11,5kg

ART NR 544123

+ ECO Plus-bréannare av rostfritt stal

+ 3,5 - 8 kW steglos effektreglering

+ praktiskt forvaringsbord

+ Ké&pa med magnetisk polyesterkapsling

PREMIUM VADERSKYDDS-
KAPA COMMERCIAL
ARTNR 5678

H218x @ 76 cm
® 35-8kwW
11,5 kg

PREMIUM
VADERSKYDDSKAPA POLO®
2.0+POLO®BLACK 2.0

ARTNR 5676

POLO® 2.0

POLO® 2.0

790°

ART NR 546033

+ Brannare i rostfritt stal
+ 3 -6 kW steglos effektreglering
+ ENDUR-reflektionssystem:

infraroda varmestralar avges
pa ett stort omrade och mycket effektivt

+ varmer malinriktat och utan spridnings-

forlust precis i sitthojd

+ optimalt skyddade mandverelement

inne i kapan

+ Kapa av rostfritt stal

POLO® BLACK 2.0

¥ H115x@42cm
) 3-6kw
12,5 kg

ART NR 546233

+ Brannare i rostfritt stal
+ 3 -6 kW steglos effektreglering
+ ENDUR-reflektionssystem:

infrar6da varmestralar avges
pa ett stort omrade och mycket effektivt

+ varmer malinriktat och utan spridnings-

forlust precis i sitthojd

+ optimalt skyddade mandverelement

inne i kapan

+ matt pulverbelagd ké&pa

SKANNA FOLJANDE
QR-KOD FOR FLER

TERRASSVARMARE:

H115x @ 42 cm
@ 3-6kw
[ 12.5kg




PRISTAVLING

1. Ta en Enders-dekal ALLA GODA TING HAR ETT ENDERS

2. Satt fast den pa nagot

3. Ta ett foto av ditt konstverk

4. Ladda upp det pa Instagram E . E
5. Lagg till hashtaggen #EndersHeat24 r

6. Folj vart konto @endersgermany E




FINGERFARDIGHET: 8™
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RARE -

MEDIUM

Med reservation for andringar; fel och fargawvikelser. Information om vara allmanna villkor hittar du pa var webbplats www.enders-germany.com

INTE TILLRACKLIGT AN?

Besok oss pad www.enders-germany.com &'de':'@)
for manga fler erbjudanden mer inspiration.





