GHID CHAR-BROIL TRU-INFRARED © HOMEFIT SRL

TRU-INFRARED™

Felicitari pentru achizitionarea noului dvs. grill Char-Broil® TRU-Infrared™.
Speram din toata inima ca, prin parcurgerea acestui ghid si cu ceva experienta
in domeniu, sa ajungeti sa va bucurati pe deplin de savoarea si fragezimea
alimentelor pe care le pregatiti folosind tehnologia TRU-Infrared. Va
recomandam sa va rezervati cateva minute pentru a parcurge ghidul
produsului, ca sa fiti siguri ca grillul dvs. este asamblat corect si complet si ca
v-ati familiarizat cu modul de asamblare si functionare specifice Tnainte de
punerea in functiune a grillului.

Nu exista reguli secrete sau infailibile de folosire in procesul de gatire a grillului

Char-Broil TRU-Infrared — doar cateva aspecte esentiale privind modul de functionare al acestuia. in functie de nivelul
dvs. de experienta privind pregatirea alimentelor in aer liber pe gratarele traditionale sau cu gaz, veti descoperi ca am
proiectat sistemul de gdtire TRU-Infrared ca instrument util in pregatirea alimentelor delicioase, care va incanta si pe
care vi le doriti.

Grillul dvs. Char-Broil TRU-Infrared este echipat cu un sistem infrared exclusiv de gatire care va ofera controlul
complet asupra temperaturii si a procesului de gatire pe grill sau la rotisor pe care-I preferati. Utilizati acest ghid ca
mijloc introductiv pentru utilizarea noului dvs. grill Char-Broil TRU-Infrared.

VA DORIM O EXPERIENTA CULINARA CAT MAI PLACUTA!

CE INSEAMNA TRU-INFRARED™

Un adevarat grill Char-Broil TRU-Infrared va promite alimente mai suculente pregatit pe grill in aer liber si
preintdmpind aparitia flacdrilor si a arderii alimentelor. Avantajele sistemului TRU-Infrared creeaza mereu cadrul
optim pentru o experienta culinard de exceptie.
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g Consum de gaz cu pand la 30% mai mic

CUM FUNCTIONEAZA TRU-INFRARED™

Stiinta din spatele sistemului TRU-Infrared se identifica cu o poveste culinard de exceptie. Spre deosebire de grillurile
traditionale convective pe gaz, Char-Broil TRU-Infrared limiteaza volumul de aer fierbinte care vine in contact cu
alimentele. Emitatorul nostru de caldura genereaza caldurd de tip infrared — care cauterizeaza carnea, pastrand
sucurile in interior, la temperatura maxima sau gateste lent la temperaturi minime.

Tn timp ce cdldura convectiva distruge bariera de suculent3, cildura de tip infrared patrunde carnea fird a o usca -
pastrand la interior sucurile si aromele naturale.

PRIMA UTILIZARE

Cititi ghidul dvs. de produs si asigurati-vi c3 gratarul este montat corect. indeprtati toate materialele publicitare de
pe toate suprafetele gratarului inainte de prima utilizare. Va recomandam sa lasati gratarul sa functioneze la treapta
superioara timp de 15-20 de minute inainte de prima utilizare. Acest lucru duce la eliminarea uleiurilor utilizate in
timpul fabricatiei. (Acest lucru nu este necesar pentru arzatorul lateral dacd grillul dvs. este echipat in acest sens.)

INCALZIREA GRILLULUI TN PREALABIL

Asemenea cuptorului de acasd, grillul Char-Broil TRU-Infrared ar trebui sa fie incdlzit in prealabil pentru a oferi
performante optime. Preincalziti grillul la foc inalt timp de 10-15 minute, sau mai mult, daca conditiile meteorologice
impun. Va rugam sa consultati instructiunile de aprindere a grillului incluse in ghidul produsului dacd aveti intrebari
despre cum puteti sa aprindeti grillul. Pentru confortul dvs., grillul este echipat cu sistem de aprindere cu chibritul si
cu orificiu de acces.

TEMPERATURA

Noul dvs. grill de la Char-Broil este echipat cu un termometru mare, usor de citit, montat in
capac. Acest termometru a fost calibrat pentru a masura temperatura medie la suprafata de
gatit. Unul dintre avantajele sistemului de gatit de tip TRU-Infrared este ca va permite sa gatiti
ntr-o gama larga de temperaturi. Dupa ce castigati ceva experienta, veti afla care este setarea
optima a temperaturii si intervalele de gatit pe masura si va veti bucura de rezultatele dorite.
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GATIREA ALIMENTELOR PE GRILL IN SISTEM INFRARED

CALDURA DE TIP INFRARED

Energia infrarosie este alcatuita din acele frecvente aflate dincolo de spectrul luminii vizibile. Mai simplu spus, este
vorba despre lumina pe care nu o putem vedea, dar pe care corpurile noastre (si alimentele) o detecteaza drept
caldurd. Cea mai mare energie electromagnetica poate provoca incalzire, dar sistemul cu infrarosu este alegerea
perfectd pentru gatit. Gritarele traditionale de convectie se incilzesc cu aer cald si pot usca mancarea. in cazul
grillurilor cu infrarosu, frecventele infrarosii patrund alimentele si determina vibrarea moleculelor, generand astfel
cdldura care va gdteste optim alimentele.

RAZE GAMMA RAZE X ULTRAVIOLETE  LUMINA VIZIBILA INFRAROSU MICROUNDE UNDE RADIO
1nm 1um 1mm 1m 1 km
LUNGIME DE UNDA SCURTA LUNGIME DE UNDA LUNGA

Toate tipurile de carne au un strat limitd saturat de umiditate. Caldura prin convectie usuca acest strat limita in timpul
gatitului, pe cand energia infrarosie este capabild sa patrunda acest strat limita fard a-l elimina. De aceea, un
hamburger se va reduce mai mult ca dimensiuni pe un gratar cu convectie decat pe un gratar cu sistem infrarosu.
Rezultatele sunt cd gatitul cu energie in infrarosu ofera rezultate mai suculente si mai gustoase. Restaurantele de
ultima generatie stiu de ani buni ca gatitul cu sisteme de tipul energiei infrarosii are ca rezultat cele mai bune fripturi,
iar acum Char-Broil pune aceeasi tehnologie la dispozitia dvs.

GATIREA ALIMENTELOR CU ENERGIE INFRAROSIE INFRARQYU CONNECTIE

& Urmele de grill pe carne se obtin cel mai usor punand carnea in zonele recent

curatate ale grillului.

 Pregatiti masa in prealabil si organizati-vd alimentele in functie de tehnicile de

gatit si de timpii necesari, dar si tinand cont de cea mai buna utilizare a zonei de

gatire.

W Stropiti fiecare bucatd de carne, peste sau pasire cu un spray de ulei sub presiune, cum ar fi uleiul de canola.
 Cand utilizati un sos sau glazurati bine alimentele, procedati astfel in ultimele 10 minute de gitit. Zaharurile in exces
vor arde si se vor transforma in carbon si nu asta este aroma de fum pe care o doriti! Retineti cd marinadele excesive
vor necesita apoi o curatare suplimentara a grillului.

Pana va obisnuiti sa gatiti pe grillul Char-Broil TRU-INFRARED, poate doriti sa reglati timpul de gatit obisnuit. Dacd va
familiarizati cu gatitul pe un foc de carbune bine pregatit, simtul dvs. de sincronizare va fi mai usor adaptabil sistemului
de gatit TRU-INFRARED. Daca obisnuiti sa gatiti pe arzatoare cu gaz cu flacara deschisa, reduceti setarile de caldura
pe care le utilizati in mod normal cu cel putin 30%, iar timpul de gatit la aproximativ jumatate. Dupa ce veti asimila
experientd, va veti face o idee despre modul optim pentru dvs. de setare a temperaturii si a timpului de gatit si veti
oferi rezultatele dorite.

GATIREA ALIMENTELOR CU ASCHII DE LEMN

Aschiile de lemn pot fi asezate pe suprafata de gatit pentru a da un plus de aroma de fum
alimentelor pregatite pe gratar. Puteti arunca aschiile de lemn chiar din punga, fara a fi nevoie sa le inmuiati mai intai.

De asemenea puteti utiliza cutii dedicate de afumare (din fontd sau inox) pentru arome specifice.
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NOTA: NU asezati aschii de lemn direct sub alimente grase, deoarece acest lucru poate creste riscul lor de a lua foc.

latd cateva soiuri de foioase care functioneaza deosebit de bine cu alimentele pregatite pe grill: arin, mar, cires, vita
de vie, hicory, mesquite, stejar, rozmarin si dafin.

PREVENIREA IZBUCNIRII FLACARILOR

Sistemul dvs. de gatit TRU-Infrared a fost proiectat pentru a elimina aparitia flacarilor in timpul utilizarii sale normale.
Orificiile proiectate pastreaza flacarile in zona de sub suprafata de gatit si departe de alimente. Cu toate acestea, in
anumite conditii, este posibil sa apara flacariin partea superioara a grillului. Urmatoarele sfaturi pot ajuta la reducerea
riscului de aparitie a lor.

& Cand frigeti alimente grase, l3sati deschis capacul grillului.

W incercati s3 pastrati distanta dintre grill si zonele cu vant. Vantul forteaza schimbul de oxigen intre zonele de gétire,
ceea ce poate duce la aparitia flacarilor.

& in timpul gatitului, daca se aduni grasime, indepértati alimentele (daca este posibil) si porniti arzatoarele la maxim
lasand capacul deschis pana cand a ars toata grasimea.

GATIREA DIRECTA

Energia infrarosie este perfecta pentru pregdtirea directd a fripturilor, cotletului si a altor tipuri de carne, deoarece
poate atinge temperaturi foarte ridicate. Energia infrarosie patrunde carnea, cauterizand mai intdi vazand suprafata
sa exterioara si patrunzand apoi in interior, astfel incat carnea sa fie gatitd pana la rezultate perfecte in materie de
suculentad.

GATIREA INDIRECTA

Puneti carnea pe o parte a grillului si porniti arzatoarele TRU-Infrared din partea cealalta a grillului alegand setarea
care vi va oferi temperatura dorita de gatit (in general, intre 93°C si 149°C). in cursul gétirii indirecte, carnea va pierde
grasimea si alte sucuri.

GATIREA PRIN ROTISARE

Arzdtoarele de rotiserie nu sunt necesare in cazul acestui grill. Folositi, pur si simplu, un sistem de rotisare Char-Broil
pozitionat peste sistemul dvs. de gatire TRU-Infrared. Mentineti functia de rotisare la nivel REDUS, dupa cum se arata
pe butonul de control al arzatorului. Verificati frecvent pentru a asigura o gatire corespunzatoare. Puteti gati prin
rotisare tinand capacul deschis, dacd aveti nevoie de mai mult spatiu, facand ca tija de rotisare sa se Tnalte peste
suprafata de gatit. Practicati gatirea alimentelor prin rotisare folosind suprafata cu grile.

CAUTERIZARE

Cauterizarea carnii se refera la formarea unei ,cruste” savuroase si la pastrarea sucurilor in interior, astfel incat carnea
sd ramana frageda si delicioasa. Indiferent daca pregatiti o friptura prin expunere directa la caldura sau gatiti lent un
cotlet de porc, formarearapida a ,crustei” externe pe carne va contribui la pastrarea in interior a sucurilor si aromelor.
La ce se refera crusta aceasta? Proteinele si zaharurile naturale de pe suprafata carnii reactioneaza la temperaturi din
»gama de cauterizare” de 149° C sau superioare. Cauterizarea produce asa-numita reactie Maillard. Sistemul de gatit
cu TRU-Infrared produce temperaturi perfecte de cauterizare atunci cand energia infrarosie patrunde suprafata carnii.
latd un sfat pe care merita sa-| punetiin practica: folositi putina sare pe fripturi, cotlete si coaste — ceea ce va concentra
proteinele la suprafata carnii — iar atunci cand vor intra in contact cu energia infrarosie, suprafata se va cauteriza si
va crea acea crusta delicioasa cu care va place sa va delectati. Pentru curcan sau pui, ungeti pielea cu putin ulei pentru
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un efect similar. Cauterizati carnea pe un grill TRU-Infrared folosind mai intai o setare superioara de temperatura si
reducand apoi treapta arzatorului pana terminati de gatit. Puteti chiar sa utilizati folie de aluminiu pentru a ,pastra”
mancarea gatitd pe suportul de incalzire in timp ce pregatiti celelalte feluri.

GRILL SAU GRATAR (BARBEQUE)... CARE ESTE DIFERENTA?

Aceste cuvinte sunt adesea folosite interschimbabil, dar de fapt sunt diferite. Grillul presupune gdtirea carnii direct la
foc mare. Alimentele pe grill sunt, in general, bucati mai mici de carne si legume, care ajung mai repede pe masa.
Gatitul de tip BBQ este un mod mai lent de a gati portii mai mari de carne. Este nevoie de timp, dar rezultatul final
este o carne frageda si suculenta. Asadar, gatiti mai repede grill sau mai incet BBQ; oricare dintre optiuni va ofera o
masa delicioasa.

PREGATIREA PE GRILL A UNUI BURGER PERFECT

Carnea de vita tocata in raport de 20% grasime/80% carne macrd este perfectd
pentru un burger suculent, cu o texturd buna, carnoasa.

& Formati burgerii ap3sand usor si fard si-i incarcati. Puteti utiliza si forme

turnate pentru preformarea acestora.

& Apésati usor in centru, astfel ca mijlocul s3 fie putin mai gros decat marginile.

Veti obtine un burger care se va gati uniform, chiar daca mai putin aspectuos.

& Grosimea burgerilor nu ar trebui s depaseasc 1,3 cm.

W Setati grillul pe temperatura medie si gétiti 3-4 minute pe fiecare parte, pana cand carnea nu mai are culoare roz
sau pana cand termometrul inserat in mijloc ajunge la 71° C.

CUM PREGATITI PE GRILL O FRIPTURA DE VITA SUCULENTA

Alegeti tipul potrivit de carne. Cele mai bune sunt bucdtile fragede, precum muschiulet,
fileu, antricot, pulpd si vrabioara. Partile fibroase, precum muschii acoperiti cu o
membrana durd, au un gust excelent — mai ales cand sunt feliate subtire pe diagonala.

& Carnea trebuie s3 fie la temperatura camerei, asezonatd cu sare (pentru a atrage la

suprafatd proteinele din carne) si piper macinat. Ungeti usor suprafata cu un ulei mai gros,

care va scoate fum.

 Reglati grillul la temperatura ridicata si asezati fripturile pe gratar, dispuse in aceeasi

directie.

 Gatiti fripturile pe fiecare parte 2-3 minute la grosimi de 1,3 cm, 3-4 minute pentru o

friptura de 2,5 cm grosime, 4-6 minute la o grosime de 3,8-5 cm.

W Intoarceti friptura cu clestele sau cu o spatul3, niciodata cu o furculita. Gurile ficute de furculitd duc la evaporarea
sucurilor din interior.

W Pentru a verifica gitirea, apdsati carnea cu degetul. Urma este vizibild pentru o carne in sange, invizibild pentru o
fripturd bine facuta si undeva la mijloc pentru una medie, dar asta vine cu practica. Sau folositi un termometru rapid,
introdus, de preferinta, in grasimea de pe margine si numai atunci cand experienta va spune ca este aproape gata.
& Nu ignorati ultimul pas, cel mai important: I3sati friptura s se odihneasca timp de 2, pand la 3 minute inainte de a
o servi. Acest lucru permite sucurilor sa revina din centrul carnii la exterior, oferindu-va o friptura suculenta.
 Téiati intotdeauna carnea de-a lungul fibrei pentru a-i pastra frigezimea.

CUM GATITI CARNE DE PORC FRAGEDA SI SUCULENTA

Gatitul carnii de porc la 63° C cu un timp de odihna de trei minute este considerat sigur si garanteaza o carne mult
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mai suculent. Puteti folosi, in acest sens, un termometru pentru carne. In functie de grosimea, tiierea, fibra carnii si
de cantitatea de grasime, muschi si oase, timpul de gdtit pentru carnea de porc poate varia considerabil. Timpul final
de gdtire pentru a genera temperatura internd corespunzatoare depinde de grosimea carnii si de caldura grillului.

MARINAREA

Sararea este un proces similar cu marinarea, in care carnea (cel mai adesea carne de porc sau pui) este inmuiatd intr-
o solutie de sare (saramurd) inainte de a o gati. Sararea face carnea gdtita mai suculenta prin hidratarea celulelor
tesutului muscular nainte de a o gati, captand moleculele de apa si pastrandu-le in interior in timpul gatitului. Acest
lucru previne uscarea sau deshidratarea carnii. Sarati bucati mai mari de carne de porc, cum ar fi biftecul, coastele si
chiar cotletele.

Reteta de baza pentru saramura de la Char-Broil:

& 60 ml sare
& 60 ml zahar brun cubic
& 960 ml apa fierbinte

1. Amestecati bine toate ingredientele, asezati carnea intr-o punga de plastic cu inchidere etansd, de dimensiuni
corespunzatoare, si acoperiti-o cu saramura.

2. Puneti carnea la frigider 4-24 ore, in functie de cantitatea de carne folosita.

3. Scoateti carnea din punga si clatiti-o, apoi uscati-o si lasati-o sa ajunga la temperatura camerei, inainte de a o
asezona cu alte condimente.

INJECTAREA AROMELOR

Aromele si umiditatea pot fi asigurate prin injectarea carnii cu solutii de marinada in conditii reci inainte de gatit.
Injectoarele cu ace sau seringile sunt utilizate pentru a o incorpora direct in bucatile mai groase din carne. Saramura
sau sosurile sunt injectate chiar in punctul unde aveti nevoie sa actioneze.

SFATURI SUPLIMENTARE DE GATIRE A CARNII DE PORC

W Folositi un termometru cu citire instantanee pentru a verifica temperatura internd a cirnii de la suprafata bucitilor
cu 0s i a carnii din bucadtii partii mai groase.

& Pe misura ce vi apropiati de sfarsitul timpului estimat de gatit, verificati carnea din apropierea osului pentru a
determina gradul de gdtire inainte de a lua carnea de pe gratar.

& Adiugati cu o perie glazurile sau sosurile care contin ingrediente dulci, cum ar fi zaharul sau mierea, in ultimele
minute de gatit, pentru a preveni incdrcarea carnii.

GATIREA COASTELOR DE PORC

Exista mai multe soiuri de coaste si fiecare necesita tehnica proprie pentru a valorifica aromele si texturile. Aceste
sfaturi sunt reguli generale de luat in considerare atunci cand gatiti coaste.

& Tnainte de gitire, aplicati un amestec uscat de ierburi si condimente potrivite gusturilor dvs., care si potenteze
aroma carnii.
W Setati temperatura grillului la treapta de jos.
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Aspecte importante de luat in considerare pentru gatirea coastelor de porc cu TRU-infrared:

1. Spre deosebire de alte grilluri, TRU-Infrared emite energie in infrarosu. Acesta
va cauteriza exteriorul, va patrunde carnea, iar sosurile se vor pastra in
interior.

2. Gatiti coastele timp de 1/2-1 or3, in functie de cantitatea de carne, os si
grasime pe care le contin. Ungeti coastele cu un strat subtire de otet din cidru
de mere in ultimele 10 minute.

3. Dacd doriti, puteti peria carnea cu o glazura de sos de gratar sau marmelada in
ultimele 10 minute in loc de otetul din cidru de mere.

4, Puneti aschii de afumare direct pe grill sau intre grile. Acest lucru va adduga
coastelor o aroma placuta de fum.

5. Stabilirea gradului de gatire a coastelor de porc poate fi dificil3, iar culoarea nu este un indiciu in acest sens.
Fumul provenit de la aschii de lemn poate colora interiorul carniiin roz si va poate ldsa impresia ca nu este gatitd.
Daca oasele coastelor se misca usor inainte si inapoi, fara multa rezistentd, carnea este gatita. O varianta mai
buna ar fi sd scoateti coastele dupa o ora si sa folositi un termometru cu citire instantanee introdus in partea cea
mai groasa a carnii, departe de os.

6. Energia cu infrarosu gateste diferit fatd de gratarul obisnuit cu gaz sau carbune — exteriorul coastelor va forma o
crusta apetisanta si interiorul va fi suculent.

GATIREA LEGUMELOR PE GRILL

Gatirea pe grill le ofera legumelor o aromd usoara de fum si nu necesita prea multe preparare. lata cateva sfaturi
despre gatitul legumelor cu ajutorul sistemului de gatit TRU-Infrared:

W Setati grillul la o treaptd medie de temperatura.

& V3 recomandim si periati usor sau s pulverizati legumele cu ulei de msline inainte de a le giti pe grill pentru a
adduga aroma, a ajuta la formarea semnelor de gratar si a le feri de uscare si de lipirea de gratar.

& Legumele la gratar sunt de obicei servite pe farfurie cu alte alimente pregitite pe grill, dar pot fi, de asemenea,
servite ca fel principal, stropite cu ulei de masline simplu sau aromat.

& 1n general, legumele se gitesc excelent prin metode de preparare directi pe grill, la temperatura ridicata.

W Ciupercile si alte legume mici pot i gatite intregi pe grill. Legumele mai mari trebuie doar s fie feliate sau tdiate in
bucati.

 Incepeti s3 gatiti legumele la foc mediu-inalt pentru a se imprima semnele de grill, intorcindu-le la fiecare 1-2
minute. Apoi, reveniti la o temperatura redusa pentru a finaliza gatirea, intorcandu-le ocazional.

 Cea mai usoara modalitate de a va da seama daci legumele sunt gitite este s3 le stripungeti cu o furculita. Daca
aceasta intra usor, legumele sunt gata.
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GRAFIC DE GATIRE A LEGUMELOR:

LEGUME TIMP ESTIMAT DE GATIRE SETARE
PORUMB 30-40 minute (total) Medie/nalt3
Decorticat sau in coaja — 20 -30 minute. 5-7 minute

CIUPERCI 3-4 min/pe o parte Medie/inalta
Portobello Soiuri comune 2-4 min/pe o parte

CEAPA 10-12 min/pe o parte Medie/inalta
Sferturi Felii 4-8 min/pe o parte

ARDEI 16-20 min, pana suprafata isi schimba culoarea Medie/nalt3
Intregi / Jumatéti 8-12 min

DOVLECEI (galbeni si zucchini) 4-6 min/pe o parte Medie/inalta
Felii / Jumatati pe lungime 8-12 min (total)

ROSII 2-4 min/pe o parte Medie/nalt3
Felii Tntregi 8-24 min (total)

* Acest grafic este oferit ca principiu orientativ pentru sesiunile de gatit.
Consultati intervalele de timp din retete propriu-zise pentru intervale mai specifice de gtire.

FRUCTE DE MARE PE GRILL

Gdtirea pe grill adauga o aroma usoard de fum fructelor de mare si,
asemenea sotdrii, cauterizeaza suprafata alimentelor — imprimandu-le o
crusta exterioara crocanta si savuroasa. Pestele intreg, fileurile, crevetii si
scoicile se comporta foarte bine pe gratar. Molustele ca stridiile, scoicile si
midiile sunt uneori gatite la gratar in coaja si, cu toate cd pregatirea lor pe
grill face ca scoica sa se deschida, asta nu le schimba propriu-zis gustul.

W Setati grillul la temperaturd medie.

& Pentru a evita lipirea pestelui de grill, asigurati-va ci suprafata de gitit este curat si foarte incinsa inainte de a
incepe sa gatiti. Frecati rapid suprafata cu un prosop de hartie inmuiat in ulei inainte de a pune fructele de mare pe
grill.

W Pestii gititi intregi trebuie manevrati cu atentie, astfel incit si nu se lipeasci si s se sfarame. Fileurile de peste,
cum ar fi tonul, pestele sabie si rechinul, sunt deosebit de bune pe gratar, deoarece nu se rupe carnea si nu se lipesc.
W Crevetii la gratar sunt foarte gustosi cand sunt gatiti intregi. Presirati crevetii cu putin sare. Gatiti-i pe grill timp
de 5 minute, pana cand coaja devine rozacee. Serviti-i fierbinti, direct de pe gratar.

GATIREA PE SCANDURA DE LEMN

Wlnainte de aincepe si gititi pe scAndurd, aceasta trebuie inmuiata in ap3,
ceea ce mentine umiditatea mancarii in timpul gatitului, creeaza o rata de
gatire mai uniformad si ofera mai multa aroma caracteristica lemnului pe
care l-ati folosit. Tnmuierea unei scanduri inainte de gatit reduce, de
asemenea, rata de ardere si prelungeste durata de viata a scandurii.
Asigurati-va ca inmuiati scandura in apa inainte de fiecare sesiune de gatit,
chiar dacd aceasta a mai fost folositd inainte.

& De asemenea, pot fi utilizate multe lichide, cum ar fi sucurile de fructe,
otetul, vinul si alte substante alcoolice, desi apa este lichidul cel mai
frecvent utilizat pentru inmuiere. Cufundarea scandurii in aceste lichide

Pagina 8 din 13



GHID CHAR-BROIL TRU-INFRARED © HOMEFIT SRL

diferite face ca aroma acestora sa treaca in mancare. Timpurile de inmuiere pentru scanduri ar trebui sa fie de cel
putin o ord, dar la fel ca la marinare, poate fi mai lung in functie de preferintele personale. De asemenea, dimensiunea
si tipul de lemn ajutd la stabilirea timpilor de inmuiere.

& Dup3 ce scandura a fost pregatita prin inmuierea sa in ap3, asezati-o pe grill, cu partea de gatit in jos, si preincilziti
grillul la temperatura medie timp de aproximativ cinci minute pentru uscarea scandurii. Scandura nu trebuie lasata sa
ia foc. Dupa ce aceasta este preincalzita, acoperiti-o cu un strat usor de ulei pe partea de gatit. Aceasta asezoneaza
lemnul si impiedica lipirea alimentelor.

DA, S| FRUCTELE POT FI GATITE PE GRILL!

Gatirea usoara pe grill a fructelor (in special a celor cu pulpa tare) le caramelizeaza zaharurile naturale, le
imbunadtateste aroma si le imprima urme foarte placute de gratar.

 Setati grillul la temperaturd medie.

& Asigurati-vi c3 asezati fructele pe o suprafatd bine unsa cu ulei, pentru a evita lipirea lor.

 Téiati fructele in jumatiti si indepartati cotorul. Gititi-le cu pulpa in jos. Gétiti-le pand se inmoaie. Intoarceti-le o
singurd data.

& Gatiti-le pand devin usor maronii. Le vreti moi, nu zdrobite atunci cand le sectionati cu un cutit bine ascutit.
elementul esential la fructe este o treaptd joasa de temperatura.

& Fructele nu necesitd mult timp de gitire pe grill (3-5 minute). Bucétile mai groase de fructe, ca jumatatile de piersici
sau pere, pot necesita ceva mai mult timp. Fructele feliate subtire necesitd mai putin timp. Fructele se pot arde usor
din cauza continutului lor de zahar, asa ca supravegheati-le cu atentie. Scurtati timpul de gdtire pentru fructele bine
coapte, ca sa nu se zdrobeasca.

Tncercati aceste idei de includere a fructelor gitite pe grill a mesele dumneavoastra:

Taiati fructele, cum ar fi mere, pere, mango, ananas si piersici, in bucati si ungeti bine grillul cu ulei. Puneti felii de
ananas sau banane feliate in lung pe direct pe gratar. Addugati putind scortisoara sau zahar brun pentru a va asigura
ca fructele la grill sunt si mai gustoase!

GATIREA EXCELENTA PE GRILL A CARNII DE PUI

Puiul pe grill este unul dintre cele mai populare alimente pentru acest tip de
preparare. latd cativa pasi simplu de parcurs pentru a va asigura ca puiul se
rumeneste frumos de fiecare data si ca se gateste uniform, ramanand totusi
suculent si moale.

& Luati in calcul marinarea bucitilor de carne de pui peste noapte. Marinada

face carnea mai frageda si suculenta.

& Dezghetati complet puiul inainte de gatire, ca s se patrunda uniform. Cand

este posibil, dezghetati puiul tinandu-| in frigider. Dezghetati-I la microunde doar

daca 1l puneti imediat pe grill. Puiul congelat in vid trebuie decongelat tinandu-| in apa rece de la robinet. Schimbati
apa la fiecare 30 de minute. Puiul decongelat in microunde sau in apd rece trebuie gatit fara a mai fi recongelat.

W Tineti separat puiul crud si puiul gitit! Folositi un platou pentru a servi puiul gitit pe gril diferit de platoul folosit
pentru a aduce bucatile crude de carne de pui la grill. De asemenea, fiecare aruncati marinada folosita pentru puiul
crud, fie o fierbeti 2 minute inainte de a o servi cu puiul gatit.

& Dacé faceti un pachet de picnic, pastrati puiul crud intr-un frigider portabil cu gheat3 sau in pachete reci pana cand
sunteti gata de gratar. Temperatura din frigider trebuie sa ramand sub 4° C. Daca este o zi cdlduroasa, nu uitati ca
puiul nu ar trebui sa ramand afard mai mult de o ord dupa ce este gatit. Daca este posibil, asteptati ca puiul sa ajunga
la temperatura camerei inainte de a fi gatit pe grill. Asta ar trebui sa dureze cam 20 de minute. Pregatirea pe grill a
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carnii reci de pui va intarzia timpul general de gdtire si va avea ca rezultat un exterior trecut cu gatitul si un interior
insuficient gatit. Cand gatiti pe grill bucdti de pui, nu uitati ca si grosimea, si continutul de grasimi va influenta timpul
de gdtire. Ca reguld generald, carnea alba va necesita mai putin timp decat cea mai inchisa la culoare, la fel pieptul si
pulpele comparativ cu aripioarele.

W Setati grillul la 0 temperaturd medie si gétiti pAna cnd un termometru de carne introdus in partea cea mai groasa
a carnii atinge 74° C. Asigurati-va ca termometrul nu atinge osul. Energia infrarosie a sistemului de gatit TRU Infrared
va rumeni usor suprafata exterioara a puiului, cu sau fard piele, si va contribui la pastrarea sucurilor in interior.
 Asigurati-va c3 indepértati puiul de pe grill si acoperiti-I cu folie de aluminiu; apoi lasa-| s3 se odihneasca cateva
minute, deoarece temperatura interna va continua sa creasca si puiul se va termina astfel de gitit.

 Dacé vi place sosul sau glazura pe puiul la grill, v recomandam s& il ungeti usor in ultimele 10 minute de gitire.
& Luati in considerare asezonarea puiului cu un amestec de condimente uscate pe suprafata cirnii cu pana la 24 de
ore inainte de gatirea sa pe grill pentru a-i potenta aromele.

CUM GATITI FOLOSIND UN SISTEM DE ROTISARE

Gatirea prin rotisare este ideala pentru bucati mari de carne, cum ar fi cotlete de vita, pui intregi sau porc.
Gatirea prin rotisare presupune un set de reguli cat se poate de simple:

& Un sistem de rotisare care se roteste cu o vitezd constanti furnizeazd acelasi nivel de caldurd pentru fiecare
centimetru in parte al carnii. Mancarea isi pastreaza suculenta mai bine decat la cuptor, deoarece suprafata carnii se
usucd rapid si, prin urmare, pastreaza in interior sucurile naturale.

& Marinati si gétiti carnea folosind orice combinatie de lichide, ierburi si condimente, dar pastrati ingredientele pe
baza de zahar la minim. Evitati sa asezonati cu un sos care are un continut ridicat de zahar pana in ultimele 10 minute
de gdtit, pentru a preintampina caramelizarea sosului.

W Ca si in cazul gatitului pe grill, multi factori, cum ar fi vantul, temperatura aerului si dimensiunea si grosimea carnii
afecteaza performanta si timpul de gatire real al sistemului de rotisare. Doar retetele pot preciza timpii aproximativi
de gdtire.

W Taiati carnea in buciti de dimensiuni oarecum egale, pentru a asigura consecventa procesului de gtire. Pentru
bucati mai mari de carne, cum ar fi cotletele de vita, asigurati-va ca bucatile de carne sunt pozitionate echilibrat pe
tijd Inainte de a o aseza pe grill.

& Aripile si pulpele de pasari de curte, care se pot misca pe rotiserie, ar trebui si fie tiiate sau legate bine de restul
puiului cu sfoara groasa de bucatarie din bumbac.

TIMPI DE GATIRE PRIN ROTISARE

CARNE TIMP APROXIMATIV DE GATIRE
Pui 18 minute pentru 0,5 kg
Gdina 15 minute pentru 0,5 kg
Rata 18 minute pentru 0,5 kg
Picior de miel 30 minute pentru 0,5 kg
Cotlet de porc 30 minute pentru 0,5 kg
Costita dezosata 30 minute pentru 0,5 kg
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VERIFICAREA GRADULUI DE GATIRE PRIN ROTISARE

Cel mai simplu mod de a verifica gradul de gatire este sa folositi un termometru cu citire instantanee. Opriti motorul
rotisorului si introduceti un termometru de carne cu citire instantanee in partea cea mai groasa a carnii. Pentru o
citire corectd nu atingeti termometrul de os. Pentru a evita gatirea in exces a alimentelor, verificati temperatura cu
aproximativ 15 pana la 20 de minute inainte de timpul de gatire final estimat. Temperatura va creste mai rapid spre
finalul timpului de gatire decat se intampla la inceput. Spre deosebire de mancarea pregatita la cuptor, temperatura
carnii pregatite prin rotisare nu creste treptat si carnea nu continud sa se gateasca dupa ce este scoasd de pe rotisor.
Cu toate acestea, toate alimentele trebuie sa se odihneascd intre 5 si 10 minute dupa gatit, pentru a permite
stabilizarea sucurilor interne si pentru a usura taierea carnii. Atunci cand indepartati tijele rotisorului de pe grill,
folositi intotdeauna manusi de protectie deoarece tija poate fi foarte fierbinte.

PUI GATIT PRIN ROTISARE

& Dac3 vreti ca puiul s3 fie cat mai bine pozitionat pe tija rotisorului, legati-| cu sfoara de bucatarie. Aduceti picioarele
Tn pozitie incrucisata si legati-le. Legati aripile cu o alta bucata de sfoara de la prima articulatie pana la varf petrecand
sfoara prin spatelui puiului.

@ Treceti tijele de rotisare prin cavitatea puiului, in paralel cu coloana vertebral3. Tija va iesi prin deschizitura din
partea de jos Asigurati-va ca este centratd corespunzator.

& Atasati sistemul de furci in zona pieptului si a spatelui. Asigurati-vd ci furcile apasi suficient de bine, astfel incat
puiul sa fie bine pozitionat.

@ Pentru stabilitate si arom3 suplimentar, o limaie sau un alt produs alimentar rotund poate fi plasat pe tija in
interiorul puiului.

& nainte de gitire, rotiti de cateva ori tijele in palma. Ar trebui s se invarta usor, dar dacd greutatea trage mai mult
intr-o parte decat in alta, puiul nu este echilibrat. Reglati furcile.

ROTISAREA CARNII DE PORC, DE VITA SAU DE OAIE

Cu ajutorul sistemului de rotisare, friptura se va rumeni si se va gati la perfectie in timp ce va relaxati. Urmati aceste
cateva instructiuni simple si bucurati-va de procesul de rotisare a carnii!

& Introduceti tija de rotisare prin mijlocul bucitilor de carne.
© Reglati sistemul de sustinere si verificati-i echilibrul (distribuirea inegald a greutatii poate exercita tensiune inutil
pe motorul rotisorului).

TEMPERATURI INTERNE RECOMANDATE

Carne de vitd, carne de miel, fripturi si bucati mari de carne de porc 63’ C (cu un timp de odihna de trei minute)
Peste 63°C
Vitd, vitel, oaie si porc—carne tocata ' C
Feluri cu oua ' c
Curcan, pui si rata — Bucdti intregi, fripturi sau carne macinata 74°C

NOTA: Folositi intotdeauna un termometru de carne pentru a verifica gradul de gatire.
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CURATAREA GRILLULUI

DE CE SA fL CURATATI?

Cu totii am auzit zicala ,Un gram de preventie valoreaza cat un kilogram de medicament”. Acesta este un sfat
extraordinar cand vine vorba de intretinerea grillului. n afard de performantele de gatit flexibile, capacitatea de
ardere a sistemului de gatit TRU Infrared faciliteaza si curdtarea!

INTRETINEREA DE RUTINA PENTRU CHAR-BROIL TRU-INFRARED

Cu cat folositi mai mult gratarul grillul cu Infrared, cu atat mai bine va gati. Pentru a mentine performanta la varf, este
nevoie de intretinere regulata.

Dupa fiecare utilizare, se recomanda sa ardeti excesul de grasime si de resturi alimentare care s-au acumulat pe
suprafetele de gatire. Setati o temperatura ridicata si inchideti capacul grillului. Lasati-l in jur de 15 minute si acest
proces ar trebui sa transforme resturile in cenusa. Dupa ce grillul s-a racit, suprafetele de gatire trebuie curatate in
mod regulat cu o perie de gratar. Resturile arse pot fi indepartate de pe gratar folosind instrumentul de curatare
inclus. Este mult mai usor sa curdtati particulele alimentare cat timp grillul este cald incd, decat dupa ce resturile
alimentare s-au rdcit complet si s-au intdrit.

Periodic, pe masura ce se acumuleaza resturi alimentare pe grillul cu Infrared, se recomanda scoaterea suprafetelor
de gatire, pentru a putea fi curatate si indepartate resturile. inainte de a a scoate grilele, utilizati instrumentul de
curdtare a grillului pentru a indepadrta resturile arse sau persistente. Scoateti suprafetele de gatire si periati-le cu o
perie de gratar. Resturile alimentare pot fi indepartate cu racleta metalicd din partea din spate a periei de gratar sau
cu ajutorul manerului instrumentului de curatare a gratarului, care a fost special conceput pentru curdtarea grilelor.

Performance™ TRU-Infrared™ Professional™ TRU-Infrared™

CURATARE GENERALA

Componente din plastic: Spalati-le cu apa caldd cu sapun si stergeti-le ca sa se usuce. Nu folositi produse de curdtare
abrazive, degresante sau un produs de curdtare concentrat pentru componentele din plastic. Acest lucru poate duce
la deteriorarea componentelor.

Suprafete de portelan: Datorita compozitiei asemanatoare sticlei, majoritatea reziduurilor pot fi sterse cu solutie de
sodiu/apa sau cu produse de curatat sticld. Folositi pulbere de curatare neabraziva pentru petele persistente.

Suprafete vopsite: Spalati-le cu detergent sau cu un produs de curdtare neabraziv si cu apa calda. Stergeti-le cu o
carpa moale, neabraziva.

Suprafete din otel inoxidabil: Otelul inoxidabil poate rugini in anumite conditii. Acest lucru poate fi cauzat de conditii
de mediu, cum ar fi clorul sau apa sarata, sau instrumente de curatare necorespunzatoare, cum ar fi buretii de sarma.
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De asemenea, se pot decolora din cauza caldurii, a substantelor chimice sau a acumularii de grasimi. Pentru a mentine
aspectul de Tnalta calitate al grillului, spalati-le cu detergent si cu apa calda sau folositi un produs de curatat pentru
grilluri din inox. Depunerile de grasime pot necesita utilizarea unui burete de curdtare din plastic abraziv. Frecati
numai in directia sensului de finisare pentru a evita deteriorarea. Nu folositi bureti abrazivi peste zonele cu grafice.

INSECTE

Paianjenilor le place sa-si teasa panza in tubulatura grillului. Tuburile trebuie verificate si curdtate periodic pentru a
va asigura cd nu se produc blocaje. Consultati ghidul produsului pentru informatii complete in acest sens.

DEPOZITAREA GRILLULUI

 Curatati grilele.

& Depozitati grillul intr-o locatie fard umezeal3.

& Cand butelia de gaz de exterior este conectatd la grill, depozitati-| in aer liber intr-un spatiu bine ventilat si neaflat
la indemana copiilor.

& Acoperiti grillul cu o hus3 daca este depozitat in aer liber.

& Depozitati grillul in interior DOAR daci butelia de gaz de exterior este oprit3, deconectatd de la grill. Nu depozitati
niciodata butelia de gaz intr-un spatiu interior.

@ Cand scoateti gritarul din spatiul de depozitare, urmati instructiunile de ,Curdtare a ansamblului arztorului” din
sectiunea Utilizare si ingrijire din ghidul produsului.

PLANIFICARE SERVICE, CURATARE SI INTRETINERE DE RUTINA

Curatarea regulatd va face minuni in ceea ce priveste prelungirea duratei de viata a grillului.

OPERATIUNE ta fi.ecare 0 dati la 6 luni
utilizare

CURATARE GRILE DE GATIT v

CURATARE/VERIFICARE CAMERA DE ARDERE v

VERIFICARE FURTUN ALIMENTARE CU GAZ PENTRU FISURI/SCURGERI v

VERIFICARE REGULATOR DE GAZ PENTRU A DEPISTA SCURGERI v

VERIFICAREA ETANSEITATII ACCESORIILOR DE GAZ v
VERIFICAREA/INSPECTAREA ARZATOARELOR/TUBULATURII v v

Consultati ghidul produsului pentru mai multe informatii despre depistarea problemelor si modul de ingrijire si
intretinere a noului dvs. grill.

JURNAL DE CURATARE/INTRETINERE GRILL TRU-INFRARED DATA EFECTUAT
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