A6 BONO

Easy to be perfect

DWUSTREFOWY SYSTEM GOTOWANIA

Jak dostosowac grilla do réznych metod grillowania

BBQ

Deflektory ustawione sg w najnizszej pozyciji,
ruszt - w najwyzszej lub srodkowej pozyciji. Ten
sposo6b przygotowania grilla stuzy do wedzenia
lub grillowania posredniego, podczas dtugiego
gotowania i niskiej temperatury (0-150°C)..

Dania: Zeberka, szarpana  wieprzowina,
golonka, brisket, szynka, kaczka
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GRILLOWANIE METODA BEZPOSREDNIA

Deflektory sg usuniete, ruszt - w najwyzszej lub
srodkowej pozycji. Ten sposob przygotowania
grilla stosuje sie do grillowania bezposredniego
na weglach, przy krétkotrwatym grillowaniu w
wyzszych temperaturach (150-300°C).

Najpopularniejsze dania: steki z wotowiny lub
wieprzowiny, krewetki, szasztyki, kietbaski, pilaw,
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GRILLOWANIE METODA POSREDNIA

Deflektory ustawione sg w pozycji srodkowej,
na krzyzaku, ruszt - w najwyzszej pozycji. Ten
sposob przygotowania grilla jest uzywany do
grillowania posredniego W WYZSZ€j
temperaturze (150-400°C).

Dania: kurczak w catosci, indyk, steki, cate
ryby, porchetta, rolady miesne

PIEC

Deflektory umieszczone s3 w  pozycji
srodkowej, na krzyzaku, ruszt - w najwyzszej
pozycji, na ruszcie umieszczony jest ptaski
kamien do  pieczenia. Ten  sposo6b
przygotowania grilla jest uzywany do

grillowania posredniego, jak w piekarnikuy,
podczas przy otowywanla potraw w wyzszej
?150 400°C).
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temperaturze
Dania: kugel,
ciastka, chleb

zapiekanki, pierogi,

PIECZENIE P1ZZY

Ruszt uktada sie w najwyzszej pozycji, na nim
montowane sg deflektory, na deflektorach
uktada sie krzyzak, a na krzyzaku uktada sie
ptaski kamien do pieczenia. Ten sposob
przygotowania grilla jest uzywany do
grillowania posredniego, jak w piekarniku,
podczas przygotowywania potraw w bardzo
wysokich temperaturach (230-400°C).

Dania: pizza

PRZYGOTOWYWANIE POTRAW NA DWA SP0OSOBY

Jeden deflektor jest wyjety, drugi pozostaje,
ruszt - w najwyzszej lub Srodkowej pozycji.
Ten sposdéb przygotowania grilla stuzy do
jednoczesnego gotowania bezposredniego
lub posredniego, przy przygotowywaniu
potraw wymagajgcych réznych temperatur.




