






[image: PDFHALL.COM]






Menu





	 maison
	 Ajouter le document
	 Signe
	 Créer un compte







































1624 Smokin' Champ_FR.indd

Lorsque les charbons deviennent en cendre ou se colorent gris Ã©tendre la ..... d'une bouteille de colorant Ã  sauce (Kitchen Bouquet et Gravy Master) et 2 c. Ã  thÃ©. 

















 Télécharger le PDF 






 3MB taille
 4 téléchargements
 46 vues






 commentaire





 Report
























MANUEL DU PROPRIÉTAIRE



Smokin’ ChampMC Modèle 1624



Veuillez conserver votre reçu ainsi que ce manuel pour la garantie. SERVICE À LA CLIENTÈLE 1-912-638-4724 [email protected] Les contenus de ce manuel sont la marque de commerce et les droits d’auteurs détenus par Char-Griller | A&J Manufacturing Il est strictement défendu d’utiliser les renseignements contenus dans ce manuel sans consentement de Char-Griller et/ou A&J.Il est strictement défendu de produire en usine.



OM 1624 A.1



Smokin’ ChampMC



ARRÊTEZ ! 



MISES EN GARDE DE SÉCURITÉ IMPORTANTES



TÉLÉPHONEZ EN PREMIER !



NE PAS RAPPORTER CE PRODUIT EN MAGASIN. TÉLÉPHONEZ AU (912) 638-4724 ou envoyez nous un courriel au : Service@Char- Griller.com. Ce produit a été fabriqué selon les plus hautes normes en matière de qualité. Pour toutes questions inexpliquées dans ces directives, téléphonez-nous pour obtenir les renseignements. Ayez en mains le numéro de série de votre gril lorsque vous nous téléphonez (lequel est situé à l’arrière de votre gril ou sur la patte).
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VEUILLEZ LIRE TOUTES LES MISES EN GARDE ET LES DIRECTIVES ATTENTIVEMENT AVANT D’ASSEMBLER ET FAIRE FONCTIONNER VOTRE GRIL Lisez les directives suivantes attentivement et assurez-vous que votre appareil est assemblé, installé et entretenu correctement. Tout manquement à suivre ces directives pourrait entraîner de sérieuses blessures et / ou endommager les biens. Pour toutes questions à propos de l’assemblage ou le fonctionnement, veuillez consulter votre détaillant. • 



Le gril doit être pour une utilisation à l’extérieur seulement.



• 



Soyez prudent lorsque vous assemblez et faites fonctionner votre gril afin d’éviter de vous égratigner et vous couper sur les rebords tranchants.



• 



Ne pas utiliser de gazoline, de kérosène ni d’alcool pour allumer les briquettes. L’utilisation de n’importe quel de ces produits ou autres produits semblables pourrait causer une explosion, voire causer de blessures graves.



• 



Ne pas laisser le gril sans surveillance. Gardez les enfants et les animaux de compagnie hors de portée en tout temps.



• 



Soyez prudent lorsque vous déplacez le gril afin d’éviter de vous éreinter.



• 



Gardez le gril à au moins 15 pieds de tous matériaux combustibles (les patios, édifices, clôtures, arbres, bosquets, etc.).



• 



Lorsque vous ajoutez des briquettes et/ou du bois, utilisez une extrême prudence.



• 



Ne jamais déplacer le gril lorsqu’il est en utilisation ou lorsque les briquettes ou les cendres sont chaudes.



• 



Évitez de placer le gril près des liquides inflammables, des gas ou là où des émanations inflammables sont présentes.



• 



Soyez prudent car les flammes peuvent monter rapidement en contact avec l’air frais ou le feu.



• 



Lorsque vous ouvrez le couvercle, gardez les mains, la figure et le corps loin de la vapeur chaude et des flammes montantes.



• 



AVERTISSEMENT : Pour éviter les blessures, portez des gants ou tout autre article protecteur lorsque vous touchez aux crochets des cuvettes de gazogène.



• 



Évitez de dépasser une température de 400°F.



• 



Évitez que les briquettes ni le bois ne s’accotent sur les bords du gril. Ceci réduira grandement l’étendue de vie du gril.



• 



Toujours porter des mitaines de fou pour protéger vos mains contre les brûlures. Éviter de toucher aux surfaces chaudes.



• 



Lorsque vous ouvrez le couvercle, assurez-vous qu’il est complètement vers l’arrière afin qu’il soit s’accote sur les soutiens. Soyez extrêmement prudent car le couvercle pourrait retomber dans sa position fermée et vous blesser.



• 



Fermez le couvercle et tous les registres de four pour aider à éteindre la flamme.



• 



Toujours ouvrir et maintenir le couvercle ouvert à l’aide la poignée afin d’éviter que celui-ci ne se referme soudainement.
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• 



Ne jamais laisser des briquettes ni des cendres chaudes sans surveillance. Avant de laisser le gril, enlevez les briquettes et les cendres. Soyez prudent pour vous protéger vous et les biens aux alentours.



• 



Placez les briquettes et les cendres dans un contenant métallique non combustible rempli d’eau. Allouez un minimum de 24 heures avant d’éliminer les briquettes et les cendres.



• 



Pour vous protéger contre les bactéries pouvant causer des maladies, conservez toutes les viandes dans le réfrigérateur puis décongelez-les au réfrigérateur ou au micro-onde. Conservez les viandes dégelées à part des autres aliments, puis lavez tous les articles en contact avec la viande crue.



• 



Cuire la viande entièrement puis réfrigérez les restants immédiatement.



• 



Cuire les viandes à une température moyenne à bien cuite. CES AVERTISSEMENTS S’APPLIQUENT ÉGALEMENT À LA BOÎTE DE FEU ACCESSOIRE.



Arrêtez ! Téléphonez-nous en premier ! Ne pas rapporter l’appareil en magasin. Ce gril a été fabriqué selon les plus hautes normes en matière de qualité. Pour



toutes questions inexpliquées dans ces directives, ou si vous avez besoin de pièces, veuillez téléphoner au département de notre service à la clientèle au 1-912-638-4724 (É.-U.), Du lundi au vendre entre 8:30 et 5 (HCE) ou envoyez un courriel à Char-Griller au : [email protected].



Veuillez avoir le numéro de série de votre gril en main (situé à l’arrière de votre gril ou sur la patte) lors de votre appel. REMARQUE IMPORTANTE : Veuillez lire toutes les directives avant d’assembler et d’utiliser l’appareil. Lisez et comprenez tous les avertissements et précautions avant de faire fonctionner votre gril.



RENSEIGNEMENTS SUR LA GARANTIE GRIL AU CHARBON CHAR-GRILLER®



Char-Griller® remplacera ou réparera toutes pièces défectueuses de ces grils pour une période allant jusqu’à une (1) année suite à la date d’achat. Char-Griller® réparera ou remplacera également le corps du gril au charbon (le couvercle et la partie du bas) ainsi que les grilles recouvrant les brûleurs à gas/fumoirs si le métal est rouillé partout ou brûlé et ce, pour une période de cinq (5) ans en date d’achat. Char-Griller® réparera ou remplacera le corps du gril au gas si le métal est rouillé partout ou brûlé pour une période d’une (1) année en date d’achat. Les brûleurs de Char-Griller® ont une garantie de cinq (5) ans en date d’achat. Pour tous retours d’un article, une preuve d’achat, ou date de preuve d’achat peut être requis. Une mauvaise utilisation, de l’abus ou utilisation commerciale annulera toutes les garanties applicables. La peinture/finition n’est aucunement garantie. Les produits ne sont pas garantis contre la rouille. La garantie est pour le remplacement des pièces défectueuses seulement. L’usine ne sera tenue responsable pour les dommages résultant d’un accident, d’une modification, d’une mauvaise utilisation, d’environnements hostiles non conformes aux codes de services locaux pour l’unité. Cette garantie limitée ne couvre pas aucunes égratignures, bosses, corrosion ou décoloration fait par la chaleur, ni aucune composante utilisée dans l’installation de cet appareil.



Conservez votre reçu en cas de réclamations garanties.
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LISTE DES PIÈCES



LISTE DES PIÈCES



Article 1 2



QTÉ 1 2



3 4 5 6 7 8 9 10



4 1 1 1 1 2 1 1



Nom de la pièce COUVERCLE DU GRIL POIGNÉE AVEC ÉCROUS À OREILLES ET BAGUE DE VERROUILLAGE COLLERETTE D’ENCASTREMENT POIGNÉE DE CÔTÉ SFB POIGNÉE DU TIROIR LOQUET DE TIROIR CERCLE DE L’AMORTISSEUR GRILLE DE CUISSON SFB GRILLE AU CHARBON SFB TIROIR AVEC BEC SFB



11 12 13 14 15



1 2 1 2 2



CORPS SFB RENFORT DES PATTES ATTACHE POUR GODET GRAISSEUR LONGUE PATTE EMBOUT DE LA PATTE



16 17 18 19 20



1 2 2 2 1



ÉTAGÈRE DU BAS PATTE COURTE ROUE ENJOLIVEUR DE ROUE ESSIEU



21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34



3 1 1 1 1 1 1 1 1 1 3 2 1 1



CROCHET POUR UTENSILES ÉTAGÈRE DE CÔTÉ PLAQUE DU LOGO AVEC LES ATTACHES COLLERETTE D’ENCASTREMENT DU THERMOMÈTRE THERMOMÈTRE AVEC ÉCROUS À OREILLES ET BAGUES CHEMINÉE AMORTISSEUR DE LA CHEMINÉE ÉCROU BORGNE RESORT DE LA CHEMINÉE GRILLE CHAUFFE-PLAT GRILLE DE CUISSON CROCHET DE SUSPENSION ASHPAN ASHPAN CORPS DU GRIL



Vendu sous licence de W.C. Bradley Co.
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QUINCAILLERIE ET OUTILS NÉCESSAIRES



INSTRUCTIONS DE MONTAGE



Lire attentivement tous les avertissements et instructions sur la sécurité avant d’assembler et d’opérer votre gril.



Assemblage : Demandez à quelqu’un de vous aider. Outils nécessaires : Marteau, pinces et un tournevis à douille de 7/16 po.



IMPORTANT CONSEIL: NE PAS RESSERRER LES ÉCROUS ET BOULONS JUSQU’À CE QUE LE GRIL SOIT COMPLÈTEMENT ASSEMBLÉ.



REMARQUE : Tous les écrous à tête hexagonale devraient être à l’intérieur du gril à moins d’information contraire. Déballer tous les contenus dans un endroit bien nettoyé et bien molletonné. Ne pas serrez aucun boulon à moins que les directives l’indiquent. Le fait de serrer trop rapidement pourrait empêcher les pièces de bien s’ajuster entre elles.



Étape 1



ARRÊTEZ ! Ne Pas Retourner en magasin. S’il vous manque des pièces ou avez besoin d’aide, veuillez SVP nous envoyer un courriel à [email protected] ou appeler 912-638-4724. Ne pas essayer de l’assembler ou de l’utiliser s’il vous manque des pièces.



Assembler les pattes longues, les pattes courtes et les attelles tel que montré ci-bas puis sécuriser les attelles à un ensemble d’une patte longue et patte courte avec quatre boulons à tête hexagonale de 1 ¾ po et quatre boulons hexagonales. Renfort des pattes



Patte longue



¼-20x 2 po BOULON.................................................................4 MCX Écrou hexagonal



¼-20x 1 3/4 po BOULON..........................................................12 MCX ¼-20x 3/4 po BOULON.............................................................3 MCX ¼-20x ½ po BOULON................................................................15 MCX 2/5 po RONDELLE PLATE.......................................................2 MCX ¼ po RONDELLE PLATE.........................................................2 MCX



Courte patte



Boulons à tête hexagonale



Étape 2



Installer la grille du bas en mailles en plaçant les quatre crochets de coin à l’intérieur du trou sur chacune des pattes puis, faire la rotation de l’assemblage des pattes et sécuriser les attelles à l’autre côté du jeu de la patte longue et la patte courte avec quatre boulons à tête hexagonale de 1 ¾ po et quatre écrous à tête Hexagonale.



Grille du bas en mailles



¼-20 ÉCROU HEXAGONAL....................................................38 MCX ¼ po RONDELLE DE BLOCAGE...........................................1 MC AXES D’ARTICULATION.......................................................2 MCX



GRANDE GOUPILLE POUR CHEVEUX FENDUE...............2 MCX PETITE GOUPILLE POUR CHEVEUX FENDUE..................2 MCX Écrou hexagonal



ENJOLIVEUR............................................................................2 MCX CROCHET À USTENSILES.....................................................3 MCX



Boulon à tête hexagonale



TUBE D’ESPACEMENT...........................................................2 MCX
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Étape 5 Étape 3



Déposer le chariot d’assemblage avec les pattes longues touchant au plancher puis installer les roues et la tige de l’axe de roue. À un bout de cette tige, insérer la grande goupille dans le trou qui est sur la tige et fermez d’un coup sec sur l’enjoliveur. Faire glisser une rondelle plate de 2/5” et une roue sur la tige de l’axe puis faire glisser la tige au travers des trous des pattes courtes et de l’étagère du bas. Compléter l’assemblage en glissant l’autre roue et la rondelle plate de 2/5” sur la tige de l’axe puis insérer la goupille et fermez d’un coup sec sur l’enjoliveur.



Installer la BOÎTE À FEU DU CÔTÉ (SFB) à la structure du Grilloir en utilisant six boulons à tête hexagonale de ½ po et six écrous à tête Hexagonale, puis installer deux boulons à tête hexagonale de 2 po et deux tubes d’espacement (Les espaceurs sont placés entre la Boîte à feu et l’attelle). Les boulons devraient passer à travers les trous partant de l’intérieur de la structure de la Boîte à feu.



1/2” Hex Bolt Large goupille fendue



Enjoliveur Bague plate de 2/5 po Écrou hexagonal Roue



Tube d’espacement



Boulon à tête hexagonale de 2 po



Essieu de la roué



Étape 6



Attacher le capot du grilloir à la structure du grilloir en utilisant les deux charnières et les deux petites goupilles fournies.



Étape 4



Attacher la structure du grilloir au chariot d’assemblage précédent en utilisant quatre boulons à tête hexagonale de 1 ¾ po et quatre écrous à tête Hexagonale. Les boulons doivent passer au travers de la patte, de la structure du grilloir puis serrer avec les écrous à tête Hexagonale à l’intérieur de la structure du grilloir.



Axe d’articulation



Petite goupille fendue Écrou hexagonal



Boulon à tête hexagonale



10



11



Smokin’ ChampMC



Étape 9 Étape 7



Attacher l’étagère du côté à la structure du grilloir avec quatre boulons à tête hexagonale de ½ po et quatre écrous à tête Hexagonale.



Insérer le thermomètre à travers la lunette pour le thermomètre puis à travers le trou dans le capot du grilloir (par l’extérieur) rondelle plate et sécuriser avec un écrou papillon. Insérer la poignée du capot au travers de la lunette pour la poignée et le capot du grilloir (par l’extérieur) et puis au travers des rondelles de blocages et sécuriser avec des écrous papillons comme montré ci-bas. Thermomètres



Collerette du thermometer



Écrou hexagonal



Poignée du couvercle



Étagère latérale Boulon à tête hexagonale



Collerette de la poignée



Bague de verrouillage



Bague plate



Écrou à oreilles



Étape 8



Insérer la cheminée assemblée au travers du trou sur la structure du Gril en passant par l’intérieur du capot du grilloir puis sécuriser avec deux boulons à tête hexagonale de ½ po et deux écrous à tête Hexagonale.



Étape 10



Insérer la poignée du capot à travers la lunette pour la poignée et le couvercle de la Boîte à feu (par l’extérieur) puis à travers les rondelles de blocages et sécuriser avec les écrous papillons tel que montré ci-bas. Installer la poignée du côté sur la Boîte à feu avec deux boulons à tête hexagonale de ½ po et deux écrous à tête Hexagonale. Puis installer le loquet du tiroir sur la Boîte à feu du côté un boulon à tête Hexagonale de ½ po et un écrou à tête Hexagonale.



Boulon à tête hexagonale



Poignée du couvercle



Cheminée



Poignée du couvert



Écrou hexagonal Écrou à oreilles



Bague de verrouillage



Boulon à tête hexagonale



Écrou hexagonal



Poignée latérale Loquet du tiroir
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Étape 13 Étape 11



Attacher le cercle du refroidisseur à l’intérieur du tiroir à cendres utilisant un boulon à tête hexagonale de ¾ po, deux rondelles plates, une rondelle de blocage et un écrou à tête Hexagonale. Attacher la poignée du tiroir au tiroir à cendres en utilisant deux écrous à tête Hexagonale. Puis, faire glisser le tiroir à cendres dans la Boîte à Feu (SFB).



Pour installer la grille de réchaud, premièrement attacher deux boulons à tête hexagonale de 2 po et deux écrous à tête Hexagonale sur le capot du grilloir et attacher deux boulons à tête hexagonale de ¾ po et deux écrous à tête Hexagonale à la structure du grilloir tel que montré ci-bas. Puis, positionner la grille de réchaud sur les boulons à tête hexagonale et la sécuriser avec deux autres écrous à tête Hexagonale sur les boulons à tête hexagonale du capot du grilloir.



Boulon à tête hexagonale de 2 po



Écrou hexagonal



Boulon à tête hexagonale de ¾ po



Bague de verrouillage



Bague plate



Écrou hexagonal



Poignée du tiroir



Boulon à tête hexagonale



Étape 12



Placer la grille à charbons et la grille à cuisson sur la structure de la Boîte à feu.
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Étape 16 Étape 14



Smokin’ ChampMC



Placer les grilles de cuisson dans la structure du grilloir puis installer les crochets à ustensiles sous chacune des étagères de côté sur le devant du Gril.



Installer la porte récipient pour la graisse sous la structure du Gril.



Contenant godet graisseur



Étape 15



Placer le bac à cendres et les crochets du bac à cendres dans la structure du grilloir.
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Étape 17



Resserrer tous les boulons et écrous.
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Page laissée intentionnellement blanche pour écrire des notes



PRÉPARATION DU GRILLOIR ET INSTRUCTIONS D’UTILISATION VEUILLEZ NOTER SVP : AUCUN RETOUR SUR LES GRILLOIRS USAGÉS



Lire attentivement tous les avertissements et instructions de sécurité avant d’assembler et d’utiliser votre grilloir. REMARQUE : Les intérieurs du grilloir ne sont pas peints mais plutôt recouverts d’une couche d’huile végétale. NE PAS enlever ce revêtement.



Traiter les deux grilles avant de cuisiner afin de protéger la finition intérieure et extérieure et pour prévenir l’ajout de saveurs non naturelles à votre nourriture: 1. Recouvrir légèrement TOUTES LES SURFACES INTÉRIEURES (incluant L’INTÉRIEUR DU BARIL ET LES GRILLES DE CUISSON) avec de l’huile végétale additionnelle (de l’huile végétale vaporisée est le plus facile à faire mais GARDER LOIN DES CHARBONS CHAUDS, DU FEU OU D’UNE FLAMME). 2. Faites un feu moyen sur la grille de feu. Empiler 2 lbs de charbons (approximativement 30 briquettes) en pyramide et saturer avec de l’essence à briquet. NE PAS UTILISER de gazoline. Allumer les charbons à plusieurs endroits. Lorsque les charbons deviennent en cendre ou se colorent gris étendre la pyramide en une couche plate simple. Fermer le CAPOT DU GRILLOIR À CHARBONS. TOUJOURS suivre les instructions et avertissements du manufacturier des briquettes de charbons et essence à briquet. 3. Maintenir la température du grilloir à 250°F pour (2) heures. Contrôler la chaleur avec DES REFROIDISSEURS DOUBLES et une GRILLE À FEU AJUSTABLE. Ajuster la GRILLE un bout à la fois. Plus de flux d’air veut dire plus de chaleur. 4. NE JAMAIS DÉPASSER 450°F (230°C) PUISQUE CELA ENDOMMAGERA LA FINITION ET CONTRIBUERA À FAIRE ROUILLER. LA PEINTURE N’EST PAS GARANTIE ET DEMANDERA DES RETOUCHES OCCASIONNELLES. CETTE UNITÉ N’EST PAS GARANTIE CONTRE LA ROUILLE.



• • • • • • • • • • • • • • 
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Pour moins d’embrasements, cuire avec le couvercle dans la position fermée. Ajouter des copeaux imbibés d’eau à la GRILLE DES CHARBONS pour une saveur enfumée. (Voir la section des recettes) Les cendres laissées trop longtemps dans le fond de la GRILLE À CHARBONS retiennent l’humidité et peuvent causer de la rouille si cela n’est pas nettoyé. Le GRILLOIR est fait d’acier et de fonte qui rouilleront, spécialement sans l’entretien approprié. Ne pas utiliser du charbon auto-démarrant puisque ça dégagera une saveur non naturelle. Faites brûler le liquide à briquet complètement avant de commencer à cuire. Après usage, couvrir le métal nu avec de l’huile végétale pour réduire la rouille. Enlever la rouille à l’EXTÉRIEUR avec une brosse métallique et retoucher avec une peinture pour haute chaleur disponible dans la plupart des quincailleries/magasins automobiles. Assurez-vous de vider le PLATEAU À GRAISSE après chaque usage une fois que le grilloir est complètement refroidi. Les JAUGES DE CHALEUR maintiennent de l’humidité ce qui aura comme résultat de faire de la vapeur durant la cuisson. Combler les trous non utilisés avec des boulons et écrous en extra (non fournis). Note: De la fumée s’échappera ailleurs que par les cheminées. Cela n’affectera pas la cuisson. Le grilloir doit être installé sur une surface plate et stable. Il est recommandé que le GRILLOIR À CHARBONS soit chauffé et que l’essence soit chaude pour au moins 30 minutes avant de cuire pour la première fois. Ne pas cuire avant que les briquettes soient devenues grises de cendres. AVERTISSEMENT ! Les parties accessibles peuvent être très chaudes. Utiliser à l’extérieur seulement. AVERTISSEMENT ! Ne pas utiliser de spiritueux ou de pétrole quand vous allumez ou ré-allumez. AVERTISSEMENT ! Garder les enfants et animaux loin de l’appareil.
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COUPES DE VIANDE COUPE BOVINE



COTES ROTI DE COTES, GROS BOUT ROTI DE COTES, PETIT BOUT ENTRECOTE, PETIT BOUT BIFSTEAK DE FAUX FILLET ROTI DE FAUX FILLET COTES DE DOS



COTE FILET BIFSTEAK DE CONTRE-FILET T-BONE STEAK PORTERHOUSE STEAK BIFSTEAK DE FILET MIGNON ROTI



COTE FILET



SURLONGE HAUT DE SURLONGE BIFSTEAK DE SURLONGE BIFSTEAK DE FILET MIGNON VIANDE BOVINE TRI-TIP 



• La chaleur directe est une méthode de haute chaleur utilisée pour cuire les plats qui prennent moins de 25 minutes à cuire. Typiquement, ceci veut dire des plats qui sont relativement petits ou minces tels des biftecks, côtelettes, poitrines de poulet désossées filets de poissons, hamburgers, etc. • Cuire avec un THERMOMÈTRE À VIANDE assure que la nourriture est entièrement cuite. Insérez-le dans la partie épaisse en ne touchant pas l’os et lui laisser un délai de cinq minutes pour enregistrer. • Les températures intérieures pour la VOLAILLE devraient être de 170°F à 180°F. • La température intérieure pour la viande devrait être de 140°F pour une cuisson rare, 160°F pour une cuisson medium et 170°F pour une cuisson bien cuit.



SURLONGE



COTES



PALETTE



PALETTE ROTI D’OEIL DE PALETTE DESOSSE STEAK DE LAME SUPERIEUR, DESOSSE ROTI D’AISELLE ROTI D’EPAULE DESOSSE ROTI DE PALETTE TENDRE ROTI DE PALETTE ROTI DE SOUS-PALETTE



RECETTES POUR GRILLAGE Chaleur Directe



RONDE



GROS BOUT DE POITRINE



JUPE



FLANC



RONDE STEAK DE RONDE ROTI DE HAUT DE RONDE BIFSTEAK DE HAUT DE RONDE ROTI DE BAS DE RONDE BOUT DE ROTI SANS EMBOUT ŒIL ROND ROTI BIFSTEAK DE POINTE ROTI DE CROUPE DESOSSE



JUPE STEAK DE JUPE



GROS BOUT DE POITRINE POITRINE ENTIERE GROS BOUT DE POITRINE, DEM-POINTE, SALE GROS BOUT DE POITRINE, POINTE PLATE



BIFTECK (ET TOUTES LES VIANDES) : FLANC BIFSTEAK DE FLANC ROULEAUX DE BIFSTEAK DE FLANC



JARRET COUPE TRANSVERSALE DE JARRET



• • 



BOEUF



National Cattlemen’s Beef Association 444 North Michigan Avenue Chicago, Illinois 60611 (312) 467-5520



Cuire la nourriture directement au-dessus des charbons/de la chaleur. Contrôler la chaleur avec la grille à feu ajustable.



Conseil : Replacer la viande grillée dans la marinade pour plusieurs minutes avant de servir - elle deviendra plus goûteuse et plus juteuse. ATTENTION : Faire bouillir en premier la marinade en surplus pour tuer les bactéries qui restent provenant de la viande crue. BIFTECK DE FLANC MARINÉ : • • • • • 



COUPES DU PORC EPAULE STYLE BOSTON



LAME



LONGE DE CENTRE



SURLONGE



Marinade à viande



LONGE



1/2 tasse huile végétale ou d’huile d’olive 1/3 tasse sauce soya 1/4 tasse vinaigre de vin rouge 2 c. à table de jus de citron 1 c. à thé de moutarde sèche 1 gousse d’ail émincée 1 petit oignon émincé 1/4 c. à thé poivre



VENTRE PIED



EPAULE
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JAMBE (JAMBON) COTE LEVEE



Mélanger les ingrédients de la marinade dans un plat non-métallique. Laisser reposer le bifteck dans la marinade pour pas moins de 4 heures, dans le réfrigérateur. Faire brunir chaque côté pour 5 minutes mais le centre devrait rester cuisson rare. Couper le bifteck en fines tranches en diagonal à travers du sens du grain avant de servir. Griller avec la grille à feu en position haute (chaud) avec le couvercle ouvert ou fermé.



PIED



21



Smokin’ ChampMC



CAILLES OU PIGEONS : • • • • • • 



Couvrir l’oiseau avec de la vinaigrette italienne (Good Seasons ou Kraft Zesty) et faire mariner toute la nuit. Verser ce qu’il reste de la vinaigrette et couvrir avec la sauce Texas Pete Hot Sauce pour 6 heures. Envelopper les volailles dans du bacon épais et attacher avec un cure-dent. Placer sur le gril. Le faire tourner jusqu’à ce que le bacon soit noir. Faire griller pendant 20 minutes. Saisir avec le couvercle ouvert et la grille de feu en position haute (chaud) pour 1 minute de chaque côté avant d’abaisser la grille et de fermer le couvercle. Pour FUMER, placer les volailles au centre de la GRILLE avec le feu dans les BOÎTES DE FEU aux deux bouts.



• • • • • • 



Amener à la température de la pièce avant de faire cuire. Mélanger dans les oignons hachés, piments verts, sel, faire saisir des galettes de 3/4 pouces de chaque côté en plaçant la grille de feu en position haute pour quelques minutes. Abaisser la grille de feu à la position médium et faire griller avec le couvercle fermé afin d’éviter les embrasements. Cuire chaque côté de 3 à 7 minutes selon la cuisson désirée. Faire cuire la viande hachée à 150 à l’intérieur ou jusqu’à ce que le jus de cuisson soit clair (sans sang) pour prévenir la bactérie E-coli. Les hamburgers peuvent être arrosés avec la marinade lorsqu’ils sont tournés et/ou autres ingrédients peuvent être mélangés avec la viande hachée telle la sauce chili ou une poudre.



BROCHETTES :



CREVETTE (pelée) et LANGOUSTINE :



• 



• • • 



• • • 



Alterner sur la brochette toute combinaison de viande, oignons, tomates, piments verts, champignons, zucchini, tranches circulaires de maïs en épi ou ananas. La viande pourrait être des morceaux de crevettes, pétoncles, homard, poulet, saucisse, porc, bœuf, etc. Faire mariner la viande pendant plusieurs heures au réfrigérateur. Griller chaque côté approximativement 7 minutes en tournant occasionnellement tout en arrosant avec la marinade. Laisser une petite quantité d’espace entre les morceaux pour que le tout cuise plus vite. Faire griller avec le couvercle levé et la grille de feu à la position la plus basse. Voir la recette de marinade sur la dernière page.



Marinade pour brochette : 1 tasse sauce soya ½ tasse de sucre brun ½ tasse de vinaigre ½ tasse de jus ‘ananas 2 c. à thé de sel ½ c. à thé de poudre d’ail • • • 



Placer sur des brochettes. Enrober de beurre fondu et de sel d’ail. Faire griller 4 minutes de chaque côté ou jusqu’à ce qu’elles soient roses. La sauce à cocktail est optionnelle.



POMMES DE TERRE AU FOUR : • • • 



Frotter avec du beurre et envelopper dans le papier aluminium et cuire sur le gril avec le couvercle fermé pour 50 minutes. Tourner après 25 minutes (pas besoin de tourner si vous les faites fumer). Serrer pour vérifier la cuisson.



MAÎS SUCRÉ EN ÉPI DANS SES FEUILLES : • • 



Couper l’excédent de soie (cheveux) du bout et faire tremper dans dans l’eau salée froide pendant 1 heure avant de griller. Griller 25 minutes - tourner les épis plusieurs fois.



Mélanger tous les ingrédients dans un poêlon et amener à ébullition. Laisser la marinade refroidir avant d’y faire mariner votre viande. Faire mariner le bœuf dans le mélange pour un minimum de 4 heures.



HOT DOGS : • • 



Faire griller avec le couvercle levé et la grille de feu en position haute (chaud) pour approximativement 6 minutes. Faites-les tourner à toutes les quelques minutes.



HAMBURGERS : Voir la marinade pour viande à la page 40. Vous pourrez aussi faire mariner en laissant reposer dans la marinade pour 1 ou 2 heures à la température de la pièce avant de faire cuire ou laisser reposer dans un plat couvert, au réfrigérateur pour jusqu’à 24 heures.
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RECETTES POUR ENFUMAGE Chaleur indirecte



DINDE FUMÉE : • • • • • 



Vider la cavité, rincer et séchez avec un papier essuie-tout. Entrer les bouts d’ailes sous le dos et attacher les pattes ensemble. Placer au centre de la grille de cuisson directement au-dessus du bac d’égouttement en papier d’aluminium. Faire fumer 12 minutes par livre. Laisser plusieurs minutes en extra par livre si farcie pour permettre le gonflement. Utiliser un thermomètre à viande pour de meilleurs résultats (190F à l’interne).



JAMBON CUIT FUMÉ : Vous pouvez faire fumer une boîte de jambon entièrement cuit ou faire fumer un jambon entier salé et fumé ou le jarret ou la fesse du jambon. Glaçage 1 tasse de sucre brun léger, empaqueté avec fermeté 1/2 tasse de jus d’orange 1/2 tasse de miel • • • • • • • • Casserole non incluse. Un moule à pain est recommandable. FAIRE FUMER EN CUISANT LENTEMENT (Voir la charge ci-avant). 1. Placer le plat à eau/bac d’égouttement du côté gauche de la grille à feu. 2. Placer les charbons chauds du côté droit (bout de l’étuve) de la grille de feu. Le panier à charbons qui est accessoire aide à confiner les charbons sur un côté. 3. Placer la viande au-dessus du plat à eau. 4. Placer la grille de feu dans la position basse. 5. Fermer le couvercle et contrôlez la chaleur avec les étuves et la grille ajustable. • 



• 



• 



Peut-être voudrez-vous saisir certaines nourritures avant de faire fumer en plaçant la viande directement au-dessus des charbons avec le COUVERCLE ouvert et la GRILLE DE FEU en position haute (chaud) pour plusieurs minutes. Ajouter au feu des copeaux de bois imprégnés d’une saveur et ajouter 1 partie de marinade, bière ou vin à 3 parties d’eau dans le bac d’égouttement. OUVRIR LA CHAMBRE À FUMAGE ÉTIRERA LE TEMPS DE CUISSON. Faire cuire avec un thermomètre à viande assure que la viande est complètement cuite. Insérer le thermomètre dans la partie la plus épaisse sans toucher à l’os et laisser au moins cinq minutes pour enregistrer. La température interne pour les volailles devrait être de 170°F à 180°F ou lorsque les pattes bougent facilement dans les joints. La viande devrait être cuite à la température interne de 140°F pour une cuisson rare, 160°F pour une cuisson médium et 170°F pour une cuisson bien cuit. Vérifier le niveau d’eau lorsque vous faites cuire plus de 4 heures ou lorsque vous ne pouvez pas entendre l’eau frémir. Ajouter de l’eau en bougeant la viande et en versant l’eau à travers la GRILLE dans le PLAT À EAU. SI LA FUMÉE EST BLANCHE, LE FEU EST CORRECT. SI LA FUMÉE EST NOIRE, AJOUTEZ UN PEU DE COURANT D’AIR.
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Mélanger le sucre, le jus et le miel. Laisser reposer le glaçage pour au moins 4 heures. Placer la grille de feu dans la position la plus basse et un bac d’égouttement sous la viande. Enlever la couenne et la portion de graisse en diagonale pour donner un effet diamant. Insérer un clou de girofle entier au centre de chaque diamant. Placer le jambon avec le gras sur le dessus sur la grille de cuisson directement au-dessus du bac d’égouttement. Fermer le couvercle. L’on suggère environ 9 minutes par livre pour un jambon complètement cuit. Jambon fumé ou salé qui n’est pas complètement cuit, devrait être cuit à une température interne de 160°F. Arroser avec le glaçage à jambon 3 ou 4 fois durant le dernier 30 minutes du temps de cuisson. Garnir avec des rondelles d’ananas environ 15 minutes avant la fin du temps de cuisson.



HOT DOGS FUMÉS FARCIS : • • • 



Fendre les saucisses sur la longueur à l’intérieur d’un 1/4 de pouces de chaque bout. Remplir les saucisses avec du fromage et de la relish et envelopper dans le bacon. Placer sur la grille de cuisson au-dessus du bac d’égouttement et faire fumer pendant 15-20 minutes ou jusqu’à ce que le bacon soit croustillant.



POULET FUMÉ MORCEAUX OU DEMIES : • • • • • 



Rincer les morceaux dans de l’eau froide et sécher avec des papiers essuie-tout. Brosser chaque morceau avec de l’huile végétale et assaisonner au goût avec du sel et du poivre. Faire brunir les morceaux directement au-dessus des charbons avec le couvercle ouvert et la grille à la position haute ou médium pour plusieurs minutes. Puis placer les morceaux sur la grille de cuisson directement au-dessus du bac d’égouttement. Avec la grille dans la position basse, cuire avec le couvercle baissé de 55 à 60 minutes ou jusqu’à cuisson faite. Ne pas utiliser d’huile végétale ou le sel et le poivre si vous utilisez de la marinade.
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SMOKED VENISON : Venison Marinade: 1 tasse de vinaigre Balsamique ou de vinaigre de vin 1 tasse d’huile d’olive 2 on. Worcestershire 1/2 on. Tabasco 2 c. à table. Season All 1-2 jalapenos hachés 3 on. sauce soya Marinade au Bacon 2 on. vinaigre de vin 2 on. Worcestershire 4 gouttes de Tabasco • • • • 



Placer la patte de la venaison dans un récipient ou un “sac fort” et mariner pendant 2-4 jours, en tournant quotidiennement. Faire mariner le bacon dans sa marinade durant la nuit. Sortir le rôti du réfrigérateur au moins une heure avant la cuisson. Assaisonner généreusement avec du sel assaisonné et du poivre noir concassé. Envelopper 1 lb de bacon sur le dessus du rôti et faire fumer 20/25 minutes par livre ou jusqu’à ce qu’il soit tendre. Ne pas trop faire cuire.



CREVETTE ET LANGOUSTINE FUMÉS : • • 



Mélanger dans un bac en aluminium 1/2 tasse de beurre, deux gousses d’ail écrasées, Tabasco, piment vert en tranches, 1 c. à table d’oignons émincés, sel et jus du citron. Ajouter la crevette et/ou la langoustine et faire fumer 45 minutes.



LÉGUMES FUMÉS : • Navets, pommes de terre, carottes, gombo, champignons, oignons pelés, zucchini, courge, etc. • Placer dans le bac, couvrir avec de l’eau et faire cuire pour plusieurs heures pendant que la viande cuite. Ou, placer les légumes sur le gril et faire fumer pour 50 minutes, qu’ils soient enveloppés dans l’aluminium ou non. POISSON FUMÉ: • • • • 



Faire mariner en saumure (1/4 tasse dissout dans un 1 litre d’eau) ou faire mariner le poisson dans1 tasse de vin blanc, 1 tasse de sauce soya mélangés avec 1 tasse de jus de citron. Faire mariner pendant la nuit dans un plat couvert placé dans le réfrigérateur. Laisser aérer sur la grille 20 minutes avant de placer sur la grille vaporisée au Pam. Faire fumer 25 minutes.
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TRAVERS DE PORC/CÔTES DE DOS : • • • • 



Détacher la couche de peau sur le côté dos. Frotter toutes surfaces avec l’assaisonnement. Placer les côtes au centre de la grille au-dessus du bac d’égouttement et faire fumer 1 1/2 heure ou jusqu’à ce que la viande se détache des os. Arroser avec de la sauce à BBQ durant le dernier 30 minutes.



MARINADE À POULET : Combiner 1/2 tasse sauce soya 1/4 tasse d’huile végétale 1/4 tasse de vinaigre de vin 1 c. à thé d’origan 1/2 c. à thé de basilic sucré 1/2 c. à thé de poudre d’ail avec persil 1/4 c. à thé de poivre • • 



Verser sur les morceaux de poulet dans un plat non-métallique Couvrir et réfrigérer pendant la nuit, en les tournant occasionnellement. Utiliser la marinade pour arroser le poulet durant la cuisson.



MARINADE À VIANDE : (Pour biftecks, côtelettes et hamburgers) Combiner ¼ tasse sauce soya 2 gros oignons hachés grossièrement 2 gousses d’ail (coupées en moitié) • • • • 



Combiner les ingrédients dans un mélangeur électrique, couvrir et actionner pendant 1 minute à haute vitesse ou jusqu’à ce que le mélange soit très lisse. Remuer 1/4 tasse d’une bouteille de colorant à sauce (Kitchen Bouquet et Gravy Master) et 2 c. à thé d’assaisonnement Beau Monde (ou substituer 1 c. à thé de MSG et 1 c. à thé de sel assaisonné). Laisser la viande reposer dans la marinade à la température de la pièce pour 2 heures ou réfrigérer jusqu’à 24 heures dans un plat couvert. Amener la viande à la température de la pièce avant de cuire.
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Smokin’ ChampMC MARINADE POUR SHISH KABOB : Mélanger 1 tasse sauce soya 1/2 tasse cassonade 1/2 tasse de vinaigre 1/2 tasse jus ananas 2 c. à thé de sel 1/2 c. à thé de poudre d’ail • • 



ACCESSORIES Housse N°1655 personnalisée Résistante à la température, protège le fini du Grilloir Fini de la housse pareil à l’étagère ou la boîte de feu latérale



Mélanger les ingrédients et amener à ébullition. Faire mariner le bœuf dans le mélange pour un minimum de 4 heures.



Panier à charbons Confine les charbons sur un côté pour le fumage



Cuisson indirecte Rotisserie N°5022 Excellente pour les grillades Une seule grandeur pour tous les grils



Tablier N° 8805 Lavable à la machine deux poches frontales Attaches



Pour une tarification ou pour une commande, Visitez le site www.CharGriller.com TÉLÉPHONEZ AU : 912-638-4724
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Casier postal 30864 Sea Island, GA 31561 912-638-4724 www.CharGriller.com [email protected]
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