


Varfor ska man kopa en grill fran Verm?

For att du far en grill som ger dig unika majligheter till kreativ matlagning utomhus
tillsammans med vanner och familj. Nar man val har testat inser man snabbt att
ingenting gar upp emot att laga mat 6ver 6ppen eld. Det kostar lite mer i form av
engagemang, men det ger tillbaka mangfalt i form av kreativitet, dynamik och
smakupplevelse. Dessutom gar det inte att komma ifran att manniskor dras till 6ppen
eld. Sa fort man tander sin Verm dras manniskor till elden och det drdjer aldrig lang tid
innan Verm-grillen blivit kvallens mittpunkt och matlagningen blir till ett socialt event pa
ett satt som helt enkelt inte sker pa samma satt med andra typer av grillar.

Pa vilket satt ar en Verm battre an liknande konkurrenter? (Ex. Ofyr)

En grill fran Verm ar designad med passion for matlagning och en djup respekt for var
natur. Designad och tillverkad i Sverige med svenska ravaror med ett hantverk av
hogsta kvalitet — fran det svenska stalet fran SSAB i Borlange, till Iadfrontens karnfuru
fran Vasterbotten som behandlas av Enskede Snickeri utanfor Stockholm — vilket ger
dig en grill som kommer att halla i generationer med en kvalitét vi inte sett nagon annan
stans i branschen. En kvalitet vi lovar att du kommer ett uppskatta gang pa gang, varje
gang du tanker din grill.
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Vem ska kopa en grill fran Verm?

Alla som prioriterar kvalitetstid utomhus med familj och vanner och som uppskattar
kreativ genuin matlagning. Oftast ar det dock personer som redan har en eller tva grillar
redan, men som tréttnat pa/ eller vill ha ett komplement till rangliga och sjallésa gasol- &
kolgrillar.

Vad ar grillen gjord av?

Grillen ar tillverkad av 3mm Cortenstal och 10mm kolstal (Stekbordet samt grillgallret)
fran SSAB i Borlange. Samt karnfuru fran Vasterbotten (trafronten pa ladan) — som Shu
sugi ban-behandlats for att tala varmen — av Enskede Snickeri utanfér Stockholm.

Var tillverkas den?

Stalet kdps fran Stalkompaniet i Jonkoping och laser/vatten-skéars hos Precise i
Uddevalla, och grillarna tillverkas darefter for hand i var verkstad i Tungelsta séder om
Stockholm.

Vem har designat den?

Grillen ar designad av Verm med en nordisk minimalistisk designfilosofi med rena raka
linjer inspirerat av Japansk Origami — dar platen viks in for att skapa en luftig och ren
kansla och dar grillen monteras helt utan synliga svetsar.

Varfor ar den fyrkantig i stallet for rund som Ofyr?

Framforallt skapar den fyrkantiga designen ett renare och mer skandinaviskt
designuttryck med rena raka linjer, men det ger ocksa mdjligheter att skapa olika
varmezoner pa stekbordet beroende pa hur veden flyttas runt i traget.

Rostar den?

Hela grillen forutom stekbordet, grillgallret och stallningen for grillgallret ar tillverkad och
cortenstal, eller rosttrogt stal som det ocksa heter. Det innebar att stalet efter en tid far
en oxiderat rostfargad yta och en unik patina med tiden som men som trots rostfargen
tvartemot skyddar stalet fran ytterligare korrosion. Aven stekbordet som ar tillverkat i
kolstal och grillgallret kan fa ytlig rost mellan grillningar eller om grillen star utan att
anvandas i perioder — det kan daremot enkelt skrapas av och férsvinner vid upphettning
och ny inoljning av stekbordet.

Hur ska man ta hand om den?
En grill fran Verm ar tillverkad for att kunna sta ute aret runt i alla vader och krava
minimalt med underhall. For att minska rostangrepp och bevara den skyddande och
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mattade yta som skapas pa stekbordet bor grillen skrapas av med en grillspatel och
torkas av med en trasa och lite vegetabilisk olja (ex. Raps eller annu hellre jordnotsolja
som har en hogre forbranningsgrad) efter varje anvandning. Grillen kan med fordel aven
skyddas mot regn och sn6é med ett éverdrag, forslagsvis ett grilloverdrag fran Verm.

Hur ska man anvanda den?

En Vermgrill &ar enkel att anvanda. Du tander helt enkelt en eld i mitten av grilltraget som
varmer stekbordet upp till flera hundra graders varme, samtidigt som du kan grilla direkt
over 6ppen eld eller glod pa grillgallret. Bra att tdnka pa ar att det kravs att du eldar pa
och haller i gang elden kontinuerligt under grillandet for att skapa tillracklig varme i
stekbordet. Efter ett tag nar du fatt igang en bra eld sprider du ut veden och kolen langs
med grilltragets olika kanter for att skapa ratt temperatur i olika delar av stekbordet -
exempelvis for att fortsatta grilla pa ena sidan och halla maten varm pa den andra.
Alternativt ha svagare varme for exempelvis gronsaker som du vill grilla mer varsamt,
samtidigt som du har hog varme for att fa fin stekyta pa en annan sida av grillen.

Maste man elda med ved?

For basta upplevelsen av din Verm rekommenderas att elda med ved.For att enbart
grilla pa grillgallret fungerar det aven bra att enbart elda med kol eller briketter. For att
skapa extra varme och en jamnare temperatur kan man aven komplettera veden med
ett lager kol eller briketter i botten.

Vilken typ av ved?
Torr ved fran 16vtrad, forslagsvis bjorkved fungerar eller bok eller varfor inte ask. Du kan
aven blanda eller tillaga maten i traget direkt pa veden eller en sten a la Caveman style.

Hur lang tid tar det innan man kan grilla?

Hur lang tid det tar att varma upp stekbordet beror delvis pa utomhustemperatur samt
hur intensivt man eldar och vedens kvalitet, men efter ca 20 - 30 minuter ar stekbordet
redo for matlagning. Beroende hur du valjer foérdela elden ar temperaturen pa
stekbordet mellan 200 - 350grader.

Hur tommer man ut askan?
Askan hamnar i lddan under grillen som du enkelt kan ta ut och tdmma nar askan
svalnat. Tém ladan och traget regelbundet efter en grillning.

Kan man reglera varmen?
Du kan reglera varmen genom mangden ved (och kol/briketter) samt hur du placerar
veden i grillen samt hur dppey luftspjallet ar.
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Kan man reglera luftflodet?
Ja, grillen har ett luftspjall under grilltraget som justeras genom en spak pa framsidan av
grillen, dar du kan reglera luftflédet in i grillen fran undersidan.

Hur gér man forsta gangen man ska grilla?

Forsta gangen (och egentligen varje gang) bor du sakerstalla att kolgallret ligger i botten
av grillen for att skydda botten i traget fran att sla sig vid for plétslig och hég varme. Foér
att aven skydda stekbordet fran att sla sig efter den riktning som sitter i stalets "minne”
fran valsningen bor du tdnda en mindre eld i ca 30 minuter férsta gangen du anvander
grillen —innan du kan elda pa mer ordentligt.

Stekbordet som ar gjort i kolstal kommer likt en stekpanna i kolstal att mattas och fargas
morkt svart efter en tids grilining — vilket ocksa ger grillen en yta perfekt att steka pa
utan att nagot fastnar. For att skynda pa denna process kan man i takt med att
stekbordet varms upp och under tiden man eldar applicera tunna lager olja ( garna
olivolja forsta gangerna da det ger en morkare nyans) pa stekbordet som man later
stekas in (vanta tills det borjar ryka) for att sedan upprepa gang pa gang tills stekbordet
blivit morkt svart.

Hur rengor du stekbordet?

For enkel rengoring av stekplattan, rekommenderas det att gora det medan den ar
varm. Efter att maten ar lagad, ar det viktigt att anvanda en grillspade for att skrapa bort
alla rester. For att fa bort svarare matrester kan man anvanda iskuber eller kolsyrat
vatten. Avslutningsvis, for att skydda ytan mot korrosion, kan man stryka pa ett sista
lager av olja.



