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Nous vous
remercions
d’'avoir choisi
'un de nos
produits de la
gamme

Grill To Table
Peugeot !

Plongez dans l'univers du
barbecue! Le barbecue n'est
plus seulement un mode de
S ilC et un art de vivre
llincarne partage, convivialité
et plaisir, réunissant famille
et amis autour de grillades
savoureuses.

Simple a pratiquer, il permet
d'improviser des plats
variés : viandes, poissons,
léegumes, desserts,... et de
profiter pleinement du plein
air, en toute saison. Une

experience culinairelyylelel=IgI°}

authentique et joyeuse.




MADE IN FRANCE
MANUFACTURE FRANCAISE

Notre gamme de produits, fabriquée
avec soin en France dans notre
manufacture bretonne, permet une
répartition uniforme de la chaleur,
idéale pour cuire tous types d'aliments

=14 préserver la saveur (SR YoV =Ne 2]

vos mets délicats.

Avec sa couleur noire intense et brillante,
nos produits sont non seulement des
outils performants, mais se transforment

aussi en plats de service et conservent
vos aliments chauds grace a linertie
thermique de la céramique.

Laissez-vous inspirer avec une cuisine
sans limite, en lien avec les tendances

[l [ge M saine, variée et authel ue.

Plancha Rectangulaire  Plancha Demi-Lune Plaque Pizza

Grill Viande Grill Poisson




Avant la premiére utilisation

« Enlever toutes les étiquettes.

« Laver & I'eau chaude savonneuse avec une
éponge. Rincer et laisser sécher.

« Votre produit est prét & I'emploi |

Conseils d'utilisation
Généralités

+ Les produits de la gamme Grill To Table peuvent étre utilisés sur
différents types de barbecue : charbon, gaz, electrique, pellets.
lls sont également compatibles pour une utilisation dans un four.

+ Ne pas utiliser vos produits de la gamme Grill To Table sur une
table de cuisson électrique, vitrocéramique, a gaz ou a induction.

+ Les produits de la gamme Grill To Table ne doivent pas étre
en contact direct avec une flamme ou avec une résistance
(barbecue électrique).

+ Les produits de la gamme Grill To Table résiste a de fortes
températures jusqu'a 400°C.

« Lors de I'utilisation de la plagque & pizza : avant chague utilisation,

huilez la plaque et répartissez I'huile uniformément & l'aide d'un

papier absorbant. Evitez d'ajouter de la farine, car elle pourrait

brdler pendant la cuisson.
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. Placez votre produit Grill To Table sur la grille
de cuisson en réglant tous les brdleurs
sur la puissance minimum et montez en
température  progressivement, avec le
couvercle fermé.

2. Apres un préchauffage de 10 & 15 minutes,
déposez vos aliments délicatement et
laissez-les cuire.

3. Réglez la puissance des brdleurs pour obtenir
la cuisson optimale selon vos aliments.

BARBECUE A CHARBON

1. Allumez le charbon de bois et attendez quil
soit recouvert d'une fine pellicule de cendres
grises.

2. Placez votre produit Grill To Table sur la grille
de cuisson avec une hauteur conseillée de y
minimum 10 cm entre les braises etla grille qui f
supporte votre produit. — - (

3. Apres un préchauffage de 10-a 1S minutes, B\
déposez vos aliments délicatement et laisser o o
les cuire. La durée de cuisson varie en fonction ;
des ingredients. -

566
BARBECUE A GAZ :
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BARBECUE ELECTRIQUE

1 Placez votre produit Grill To Table sur la grille de
cuisson en reglant la puissance au minimum et
montez en température progressivement.

2. Apres un préchauffage de 10 & 15 minutes,
déposez vos aliments délicatement et laissez-
les cuire.

8.Réglez la puissance de la résistance pour
obtenir la cuisson optimale selon vos aliments.

FOUR

1. Placez votre produit Grill To Table sur la grille
de votre four dés l'allumage de votre four avec
votre température choisie.

2. Une fois que votre four a atteint la température
souhaitée, déposez vos aliments délicaterment
et laissez-les cuire.







c Nettoyage et entretien A Consignes de sécurité

- Laissez votre produit en céramique refroidir ~ + Les plats de la gamme Grill To Table
complétement avant de le nettoyer & l'eau restent chaud apres la cuisson. Ne jamais
chaude savonneuse. manipulez votre produitsans maniques ou

gants thermoresistants afin d'éviter tout

« Nutilisez pas dinstruments métalliques sur : S - :
risque de brdlure lors de la manipulation.

votre produit en céramique. Utilisez un grattoir
ou une spatule en plastiqgue ou bois pour « Sivous retirez votre produit d'un barbecue
éliminer les particules tenaces. chaud, de I'huile ou de la graisse risque
de s'écouler de votre produit sur les
parties chaudes de votre barbecue ce
qui pourrait provogquer une flambée,
entrainant de graves brdlures.

« Sil reste des résidus incrustés, ne pas frotter
fortement mais effectuer un nettoyage en
profondeur en laissant tremper votre produit
dans de leau chaude savonneuse, puis
effectuez un lavage complet. + Ne versez jamais un liquide froid sur votre

produit en pleine cuisson ou encore chaud

« Les produits de la gamme Grill To Table passent car il risquerait de se briser.

au lave-vaisselle.
+ Ne jamais poser votre produit chaud
directement sur des surfaces non
protégées, toujours utiliser un dessous-
de-plat.

+ Apres plusieurs utilisations, votre produit en
ceramigue peut noircir et des téches peuvent
apparaitre. Ce phenomene est normal, il s'agit
du vieillissernent naturel de votre produit. Cela
n‘a aucune incidence sur les performances  * Soulevez toujours votre produit lorsque
Votre produit et ne modifie pas le goUt des vous le déplacez, ne le faites pas glisser, la
aliments preparés dessus. surface risque d'‘étre endommagée

- |l est*recommandé de huiler votre produit  + Si le revétement de votre produit est
toutes les 4 & S utilisations pour les préserver. endommage ou fissure, ne pas utiliser le
produit.
« Veuillez respecter les consignes de sécurité
de votre barbecue.

Garantie
+ Le produit est garanti 10 ans.

+ Cette garantie s'entend hors usure normale, hors choc ou chute, et
pour une utilisation culinaire conforme & cette notice.

« La garantie n'est accordée que si elle est accompagnee d'une preuve
d'achat (carte de garantie ddment remplie, ticket de caisse ou
enregistrement sur notre site peugeot-saveurs.com).
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BAR (LOUP) GRILLE AUBARB cué

Ingredlents Temps de préparation \\

+ 1 bar de 1.3 kg ou 2 bars de 800 g chacun, 30 minutes Y
vidés, non écaillés, nageoires coupées Temps de repos

+ 1 échalote 30 minutes

+ 2 botte de persil plat _ Temps de cuisson

+ 4 cuilleres d'huile d'olive pour la marinade 15 minutes

« 1 cuillere & café huile d'olive pour le bar Portions

« Lcitron vert (jus et zeste) 6 personnes K

« 1 fenouil avec fanes
+ Poivre Sikara blanc (sélection Peugeot) — ~
+ Sel Fresh (sélection Peugeot)

/

+ 1 pincée de piment d'Espelette Grill Poisson
Py -
” . <
Préparation N
- Préparez la sauce en mixant I'échalote pelée, 4 ‘e

le persil lavé et séché, les queues coupées,
I'huile d'olive, le piment d'Espelette, le jus etle
zeste du citron vert.

+ Faites des incisions dans la peau du poisson.
Lavez et emincez le fenouil. Ajoutez 1 cuillere
a soupe dhuile dolive avec un tour de
moulin de sel et un tour de moulin de poivre.
Garnissez l'intérieur du poisson et refermez
a l'aide de piques en bois. Laissez reposer le
poisson au réfrigérateur durant au moins 30
minutes.

+ Préchauffez le grill poisson en le dépesant
sur la grille du barbecue. Apres S minutes,
déposez le bar sur le grill et faites cuire
pendant 7 & 8 minutes sur chague face.
Veérifiez la cuisson en tirant sur I'aréte dorsale,
pres de la téte. Elle doit venir sans resister.
Sortez du barbecue, retirez la peau et levez

les filets puis servez.



GAMBAS GRILLEES

Temps de préparation g |n9rédients

15 minutes
Temps de repos : -\20 gombos (cohbre 8/}2)
2 heures « 4 cuilleres a soupe d'huile dolive
« 1 citron jaune
- 3 branches de thym
« Poivre Voastiperifery (sélection Peugeot)
- Sel fumé (sélection Peugeot)
+ 3 gousses dail
+ 1 poivron rouge/vert (optionnel)
+ S cl verre de whisky (optionnel)

Temps de cuisson
10 minutes

Portions
4 personnes

A
N
Plancha Rectangulaire l ’ -
ou Demi-Lune Prepa ration

+ Préparez la marinade dans un saladier : mettez

I'nuile dolive, le jus du demi citron, les gousses
dail dégermees et emincées en lamelles, puis
ajoutez les branches de thym et mélangez.

+ Rincez les gambas et décortiquez-les en laissant
la ‘queue puis mélangez-les & la marinade.
Recouvrez d'un film fraicheur et réservez au

réfrigérateur entre 2 et 4 heures.

- Quelques minutes avant de préchauffer la
plancha rectangulaire ou demi-lune, nettoyez
et émincez le poivron puis ajoutez-le dans la

marinade et mélangez.

« Préchauffez entre S et 10 minutes votre plancha
rectangulaire ou demi-lune en la deposant sur
la grille du barbecue. Apres S minutes versez-y
le contenu du plat. Faites cuire S minutes puis
retournez les gambas, arrosez avec le restant
de la marinade. Faites cuire S minutes et retirez
les gambas ou ajoutez le whisky pour flamber.

Salez et poivrez ¢ votre convenance.




PIZZATYPE REINE

Ingredlents Temps de préparation
- 1 péte & pizza 15 minutes

+ S cuilleres & soupe de sauce tomate Temps de cuisson

- 2 tomates 10 minutes

- Loignon b
« Huile d'olive

+ 200 g de jambon

+ 100 g de champignons de Paris _
.1 mozzarella Plaque a Pizza

- Origan, herbes de Provence, thym, persil (au choix)

+ Quelgues olives noires ou vertes p

- Poivre Kampot noir (sélection Peugeot) e \;
- Sel mélange Sun (sélection Peugeot) !

Préparation

- Etalez la pdte et la recouvrir d'huile dolive.

- Coupez les tomates en rondelles, la mozzarella en cubes etle
Jjambon en petits carrés ou en lanieres. Epluchezl'oignonpuiSF i

hachez le finement et coupez les champignons en Iameljes: s &
Réservez. —

+ Recouvrez la pdte de sauce tomate, des tomates et deila
mozzarella. -

+ Disposez le jambon, les champignons et les oighons:
Assaisonnez d'huile d'olive, d’herbes de Provence, de thym,
de persil, d'origan au choix.

« Préchauffez 10 minutes votre plagque & pizza en la déposant
sur la grille du barbecue, huilez-la et répartissez I'huile sur
toute la surface avec du papier absorbant. N'ajoutez pas de
farine sur votre plaque & pizza, celle-ci risquerait de brdler.

« Déposez votre pizza sur la plaque et clochez ou fermez le
couvercle de votre barbecue.

+ Apres quelgques minutes, retirez la plaque et la pizza.



POELEE DE LEGUMES

Ingrédients

« 2 courgettes

- 2 oignons

Temps de préparation - 2 poivrons rouges
25 minutes - 1 aubergine
Temps de cuisson - 2 tomates + quelques tomates cerise
20 minutes « B carottes
« Herbes de Provence

+ 10 cl d’huile d'olive

- Poivre Kampot noir (sélection Peugeot)
+ Sel mélange Sun (sélection Peugeot)

+ Piment d'Espelette

Portions
6 personnes

A

\
Plancha Rectangulaire

ou Derni-Lune Préparation

« Pelez les oignons puis découpez-les en quartiers. Lavez ensuite
tous les légumes et séchez-les soigneusement dans un torchon
propre.

« Ensuite, pelez les carottes et coupez-les en deux dans la longueur.
Enlevez le pédoncule et les pépins du poivron puis taillez-le
en lanieres épaisses. Tranchez la courgette et I'aubergine en
rondelles. Finissez par émincer les tomates en grosses rondelles
et ajoutez les tomates cerise entieres.

- Versez tous les légumes dans un saladier ou dans un plat. Ajoutez
les herbes de Provence, I'huile d'olive, puis un tour de moulin & sel
et un tour de moulin & poivre. Mélangez bien de maniere a bien

répartir les aromates sur les légumes.

« Préchauffez entre 5 et 10 minutes votre plancha rectangulaire ou
demi-lune en la déposant sur la grille du barbecue. Répartissez
les légumes sur toute la surface. Faites-les cuire en les retournant
régulierement a l'aide d'une spatule. Comptez une vingtaine de
minutes pour que tous les légumes soient suffisamment grillés et

confits, a ajuster selon votre gout.




A

ONGLET DE BEUF SAUCE AUX POIVRES

Ingredlents Temps de préparation

- 15 kg d'onglet de boeuf 30 minutes / ,

+ 2 belles échalotes Temps de cuisson Yo
+ 40 g de beurre 10 minutes

+ 100 ml de vin blanc

+ 150 ml de bouillon de boeuf

- 1 cuillére a café de maizena (diluée dans la méme
quantite d'eau)

+ 100 ml de creme fleurette

- 15 g de mélange poivre viande rouge en grain
(sélection Peugeot)

- Sel fumé (sélection Peugeot) Grill Viande

Portions
6 personnes

\

Préparation ¥

+ Pelez et émincez les échalotes. Faites fondre 40 grammesde
beurre dans une casserole, et quand il commence & crépiter,
ajoutez les echalotes avec un tour de moulin d sel puisdonrez
les au maximum. :

+ Déglacez avec le vin blanc, puis mouillez avec le bout
de beeuf, laissez mijoter & feu moyen puis & la_prefiere
ébullition, cjoutez la maizena diluée.

+ Faites réduire environ de moitié a feu vif puis ajoutez la
creme et le poivre. Mélangez et laissez mijoter jusqu'a obtenir,
une sauce nappante puis Maintenez au chaud pendant la \\_
cuisson de la viande.

- Préchauffez entre S et 10 minutes le grill viahde-en le

deposant surla grille du barbecue. Deposez I'ongletde boeuf ~
et le saisir de chaque cété (faites durer la cuisson enfonstion s e S
des godts de chacun). N - A

- Retirez l'onglet, coupez puis nappez-le de la sauce d
poivres.



Temps de préparation
20 minutes

Temps de repos
3 heures

Temps de cuisson
5 a 10 minutes

Portions
4 personnes

N

\

Plancha Rectangulaire
ou Demi-Lune

POULET MARINE

Ingreédients

- Filets de poulet

+ 1 poivron vert

+ 1 poivron rouge

- 2 oignons

+ 20 cl d'huile d'olive

- Poivre mélange fraicheur (sélection Peugeot)
+ Sel rose des Andes (sélection Peugeot)

« Y2 citron jaune

+ 4 cuilleres & soupe de paprika doux

Préparation

+ Coupez les filets de poulet en fines lamelles,
puis émincez les oignons et découpez les
poivrons en julienne. Dans un plat, melangez
le poulet, les poivrons et les oignons. Ensuite
ajoutez le paprika puis un tour de moulin a sel

et un tour de moulin & poivre.

+Mélangezenincorporant|'huile d'olive ainsique
le jus de citron.

+ Recouvrez d'unfilmfraicheur etlaissez mariner
entre 3 et 4 h au réfrigérateur.

+ Préchauffez entre S et 10 minutes votre
plancha rectangulaire ou demi-lune en la
déposant sur la grille du barbecue.

+ Laissez cuire S & 10 minutes selon votre goGt
en remuant régulierement puis dégustez.
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Thank you
for choosing
one of our
products from
the Peugeot’s

Grill To Table
collection!

Dive into the world of the
barbecue. It's no longer just a
way of cooking,
It's the embodiment
of sharing, conviviality and
pleasure, bringing family and
friends together around tasty
grills.

Simple to use, it allows you to
create awide variety of dishes:
meat, fish, vegetables and
even desserts... and make the
most of the great outdoors,
whatever the season. A
modern, authentic and festive

culinary experience.




MADE IN FRANCE
MANUFACTURE FRANCAISE

Our range of products is carefully
manufactured in our factory in Brittany,
France. They provide an even distribution
of heat, ideal for cooking all types of food

[elslel preserving the flavour Felsle RIS (V¢

of your ingredients.

With their intense, glossy black colour,
our products are not only high-
performance instruments, but can also

be transformed into serving dishes
to keep your dishes hot thanks to the
thermal inertia of the ceramic.

Let yourself be inspired by a cuisine
without limits, in line with modern trends:

healthy, varied and authentic.

Rectangular Plancha  Half-Moon Plancha Pizza Plate

Meat Grill Fish Grill




Before first use

« Remove dlll labels. v

+ Wash in hot soapy water with a sponge.
Rinse and leave to dry.

+ Your product is ready to use !

Instructions for use
General information

+ The products in the Grill To Table collection can be used on
different types of barbecue: charcoal, gas, electric and wood
chip. They are also compatible for use in an oven.

+ Do not use products from the Grill To Table range on an electric,
glass-ceramic, gas or induction hob.

+ Products from the Grill To Table range must not be in direct
contact with a flame or an electric heater (electric barbecue).

+ The products in the Grill To Table collection can withstand high
temperatures of up to 400°C / 752°F.






grid with all the burners set to minimum power
and heat up gradually, with the lid closed.

2. After preheating for 10 to 15 minutes, carefully
place the food on the grill and leave to cook.

3. Adjust the power of the burners to obtain the
optimum cooking according to the type of
ingredient.

CHARCOAL BARBECUE

1. Light the charcoal and wait until it is covered
with a fine film of grey ash.

2. Place the Grill To Table product on the cooking
grid with a recommended minimum height of
10 cm between the embers and the grid.

3. After preheating for 10 to 1S minutes,
carefully place the food on the grill and leave
to cook. Cooking times vary according to the
ingredients.

(1L
GAS BARBECUE
1. Place the Grill To Table product on the cooking



@

ELECTRIC BARBECUE

1 Place your Grill To Table product on the
cooking grid with the power set to minimum
and gradually increase the temperature.

2. After preheating for 10 to 15 minutes, carefully
place your food on the grill and leave to cook.

3. Adjust the power of the heating element to
obtain optimum cooking depending on the
type of ingredient.

OVEN

1. Place the Grill To Table product on the oven
rack as soon as it is switched on. Set to the
desired temperature.

2.0nce the oven has reached the desired
temperature, carefully place the food in the
oven and leave to cook.







c Cleaning and A Safety instructions

maintenance , , : .
+ The dishes in the Grill To Table collection

+ Allow the ceramic product to cool completely remain hot after cooking. Never handle

before cleaning with hot soapy water. these products without potholders or
heat-resistant gloves to avoid any risk of

+Do not use metal tools for cleaning. Use burns when using thern.

a plastic or wooden scraper or spatula to . .
remove stubborn particles - Take particular care when removing your

product from a hot barbecue if it contains
grease or oil. Avoid any contact between
these fats and the heat source to prevent
the risk of flare-ups that could cause
serious burns.

« If encrusted residues remain, do not rub
strongly but clean thoroughly by soaking
the product in hot soapy water, then wash
thoroughly.

« Products in the Grill To Table collection are

ey + Never pour a cold liquid onto your product

while it is cooking or still hot, as this could
+ After several uses, your ceramic product may cause it to break.
turn black and stains may appear. This is
normal; itis the natural ageing of your product.
This has no effect on its performance and

+ Never place your hot product directly on
unprotected surfaces. Always use a trivet.

does not affect the taste of the food prepared ~ *Always lift your product when moving it,
onit. do not let it slide as this could damage the

surface.

« We recommend that you oil your product )
every 4 to5 uses to preserve it. - If the surface of your product is damaged

o O ; . or cracked, do not use it again.
- Special pizza stone. When using the pizza tray: S

before each use, oil the tray and spread the ol * Please follow the safety instructions for
evenly using absorbent paper. Avoid adding your barbecue.
flour, as it could burn during cooking.

Guarantee
- The product is guaranteed for 10 years.

- This guarantee excludes normal wear and tear, impact or dropping,
and for culinary use in outside of these instructions

« The guarantee is only granted if accompanied by proof of purchase
(duly completed guarantee card, sales receipt or registration on our
peugeot-saveurs.com website).




Ingredients

-1 sea bass weighing 1.3 kg or 2 sea bass
weighing 800 g each, gutted, not scaled, fins
cut off

+ 1 shallot

« /2 bunch flat-leaf parsley

« 4 tablespoons olive oil for the marinade
+ 1 teaspoon olive oil for the sea bass

+ 1lime (juice and zest)

+ 1 fennel bulb with fronds

+ White Sikara pepper (Peugeot selection)
+ Fresh Salt Blend (Peugeot selection)

+ 1 pinch Espelette pepper

Preparation

- Prepare the sauce by blending the peeled

shallot, washed and dried parsley, olive oil,
Espelette pepper, lime juice and zest.

« Make incisions in the skin of the fish. Wash
and slice the fennel. Add 1 tablespoon of olive
oil with a twist of salt and pepper from the
mill. Fill the inside of the fish with the sauce
and fennel, then close with wooden skewers,
Leave the fish to rest in the refrigerator for at
least 30 minutes.

+ Preheat the fish grill for S to 10 minutes by
placing it on the barbecue rack. Place the sea
bass on the grill and cook for 7 to 8 minutes
on each side. Check thatitis cooked by pulling
on the dorsal fin near the head. It should
come away easily. Remove the grilled fish
from the barbecue, remove the skin, fillet the
fish and serve.

BARBECUED SEABASS ' 1

)

Preparation time \
30 minutes Y

Resting time
30 minutes

Cooking time
15 minutes

Servings
6 people

Fish Grill



GRILLED PRAWN

Preparation time f Ingredients

15 minutes
» 20 king prawns (size 8/12)

« 4 tablespoons olive ol

+ Lyellow lemon

+ 3 sprigs of thyme

« Voastiperifery pepper (Peugeot selection)
+ Smoked salt (Peugeot selection)

- 3 cloves of garlic

+ 1 red/green pepper (optional)

+ 5 cl glass of whisky (optional)

Resting time
2 hours

Cooking time
10 minutes

Servings
4 people

N
X

Rectangular Plancha Prepq ration

or Haif-MooriEEEE + Prepare the marinade in a salad bowl: add

the olive oil, the juice of half alemon, the garlic
cloves (peeled and finely chopped), then add
the sprigs of thyme and mix.

» Rinse the prawns and peel them, leaving the
tails on, then mix them into the marinade.
Cover with cling film and refrigerate for 2 to

4 hours.

+A few minutes before preheating the
rectangular or half-moon plancha, clean and
slice the pepper, then add it to the marinade
and mix.

«Preheat your rectangular or half-moon
plancha for 5 to 10 minutes by placing it on
the barbecue grill. After S minutes, pour in
the contents of the dish. Cook for S minutes,
then turn the prawns over and drizzle with
the remaining marinade. Cook for another
5 minutes, then remove the prawns or add
the whisky to flambé. Season with salt and

pepper to taste.




QUEEN-STYLE PIZZA

Ingredients Preparation time

- 1 pizza dough 15 minutes
+ S tablespoons tomato sauce Cooking time
- 2 tomatoes 10 minutes
+ lonion 1
« Olive ol —
+ 200 g ham
+ 100 g button mushrooms )
- 1 mozzarella Pizza Plate
+ Oregano, herbes de Provence, thyme,

parsley (as desired) ’
- A few black or green olives — -
- Black Kampot pepper (Peugeot selection)
- Sun salt blend (Peugeot selection)

Preparation Vs

+ Roll out the dough and cover it with olive oil. :

« Cut the tomatoes into slices, the mozzarella into cubes and
the ham into small squares or strips. Peel the onion, chop it ===
finely and slice the mushrooms. Set aside.

+ Coverthedoughwithtomatosauce, tomatoesandmozzarella.

+ Arrange the ham, mushrooms and onions on- top. Season
with olive oil, herbes de Provence, thyme, parsley and
oregano, as desired.

+ Preheat your pizza stone for 10 minutes by placing it on the
barbecue grill, oil it and spread the oil over the entire surface
with kitchen paper. Do not add flour to your pizza tray, as it
may burn.

« Place your pizza on the tray and cover or close the lid of your:
barbecue.

« After a few minutes, remove the tray and pizza.



SAUTEED VEGETABLES

> Ingredients
é « 2 courgettes

+ 2 onions

Preparation time - 2 red peppers
25 minutes - 1 aubergine
Cooking time - 2 tomatoes + a few cherry tomatoes
20 minutes + 6 carrots
« Herbes de Provence

+ 10 cl olive ol

+ Black Kampot pepper (Peugeot selection)
+ Sun salt mix (Peugeot selection)

+ Espelette pepper

Servings
6 people

S
\

Rectangular Plancha
or Half-Moon Plancha

Preparation

» Peel the onions and cut them into quarters. Wash all the
vegetables and dry them thoroughly with a clean tea towel.

+ Next, peel the carrots and cut them in half lengthwise. Remove
the stalk and seeds from the pepper, then cut it into thick strips.
Slice the courgette and aubergine into rounds. Finally, slice the
tomatoes into thick rounds and add the whole cherry tomatoes.

- Place all the vegetables in a salad bowl or dish. Add the herbes de
Provence, olive oll, a twist of salt and a twist of pepper. Mix well to
distribute the seasoning evenly over the vegetables.

+ Preheatyourrectangularor half-moon planchafor Stol0 minutes
by placing it on the barbecue grill. Spread the vegetables over the
entire surface. Cook them, turning them regularly with a spatula.
Allow about 20 minutes for all the vegetables to be sufficiently

grilled and caramelised, adjusting according to your taste.




&
BEEF TENDON WITH PEPPE SAU\CE, 4

Ingredlents Preparation time
- 15 kg of beef skirt steak 30 minutes / ,
+ 2 large shallots Cooking time Y

+ 40 g butter 10 minutes
+ 100 ml white wine Servings
+ 150 ml beef stock : : 6 people
« L teaspoon cornflour (diluted in the same amount
of water)
+ 100 ml single cream
- 15 g red meat pepper mix (Peugeot selection) \
- Smoked salt (Peugeot selection) ).
Meat Grill

Preparation

+ Peel and finely chop the shallots. Melt 40 grams of butterin
saucepan, and when it begins to sizzle, add the shallotswith o
pinch of salt and brown them as much as possible. <

» Deglaze with the white wine, then add the beef stock, simmer™_ ~
over medium heat and when it comes to the boil, add the
diluted cornflour.

- Reduce by about half over high heat, then add the.cream |- S
and pepper. Stirand simmer until you obtain a coatingsauce.,
then keep warm while cooking the meat.

- Preheat the meat grill for S to 10 minutes by placing it
the barbecue rack. Place the beef skirt steak on the grillaf
sear on each side (cook for as long as desired, according
individual taste).

+ Remove the skirt steak, slice and coat with the pepper sauc:




MARINATED CHICKEN

Preparation time Ingredients

20 minutes

‘ ; + 4 chicken fillets
Resting time + 1 green pepper
+ 1 red pepper
Cooking time + 2 onions
5 to 10 minutes + 20 cl olive oil

3 hours

Servings » Fresh pepper blend (Peugeot selection)
4 people - Andean pink salt (Peugeot selection)
« /2 lemon
+ 4 tablespoons sweet paprika

.

N
Rectangular Plancha
or Half-Moon Plancha

Preparation

« Cut the chicken fillets into thin strips, then slice
the onions and cut the peppers into julienne
strips. In a dish, mix the chicken, peppers and
onions. Then add the paprika, a twist of salt

and a twist of pepper.

« Mix in the olive oil and lemon juice.

« Cover with cling film and leave to marinate for
to 4 hours in the refrigerator.

+ Preheat your rectangular or half-moon
plancha for S to 10 minutes by placing it on the
barbecue grill.

+ Cook for 5 to 10 minutes according to your
taste, stirring regularly, then enjoy.




[ D |
Vielen Dank, dass
Sie sich flr eines

unserer Produkte
aus der Kollektion

Grill To Table
von Peugeot
entschieden haben!

Tauchen Sie ein in die Welt des
Grillens! Grillen ist nicht mehr nur
eine Zubereitungsart, sondern B
echite Lebenskunst. S E S {VIClE
meinschaft, Geselligkeit und Genuss
und bringt Familie und Freunde bei
leckeren Grillgerichten zusammen.

Es ist einfach zu handhaben und
ermdglicht es Ihnen, die unterschie-
dlichsten Gerichte zuzubereiten,
wie Fleisch, Fisch, Gemuse und so-
gar Desserts. Zu jeder Jahreszeit /
kénnen Sie somit die freie Natur

in vollen Zigen genieBen. Ein mo- [
dernes, authentisches und festliches

kulinarisches Erlebnis.



MADE IN FRANCE
MANUFACTURE FRANCAISE

Unsere Produktpalette wird mit Sorgfalt
in unserer Manufaktur in der Bretagne
in Frankreich hergestellt. Sie ermdglicht
eine gleichmdBige Wdrmeverteilung,
ideal zum Garen aller Arten von Lebens-

e[ WU te B 4810 o8 Erhalt des Geschmacks

und der Textur lhrer delikaten Speisen.

Mit ihrer intensiven, gldnzenden schwar-
zen Farbe sind unsere Produkte nicht
nur leistungsstarke Kochutensilien, son-
dern dank der thermischen Trcgheit der
Keramik auch Serviergeschirr, das lhre
Speisen warm hdilt.

Lassen Sie sich von einer Kiiche ohne Gren-
zen inspirieren, die den modernen Trends

allglg1e einer gesunden, abwechslungs-|
reichen und authentischen Kiiche.
; = \ /
J &

Rechteckige Plancha  Halbrunde Plancha Pizzastein

Plancha fir Fleisch Plancha fir Fisch




Vor dem ersten gebrauch P

« Entfernen Sie alle Etiketten.

+ Waschen Sie das Produkt mit warmem
Seifenwasser und einem Schwamm. Spulen
Sie es ab und lassen Sie es trocknen.

« Ihr Produkt ist nun einsatzbereit!

Anwendungshinweise
Allgemeines

« Die Produkte derKollektion Grill To Table kdnnen aufverschiedenen
Grillarten verwendet werden: Holzkohle, Gas, Elektro, Pellets. Sie
sind auch fur die Verwendung im Backofen geeignet.

« Verwenden Sie |hre Produkte der Kollektion Grill To Table nicht auf
Elektro-, Glaskeramik-, Gas- oder Induktionskochfeldern.

+ Die Produkte der Kollektion Grill To Table durfen nicht in direkten
Kontakt mit einer Flamme oder einem Heizelement (Elektrogrill)
kommen.

+ Die Produkte der Grill To Table-Kollektion sind hitzebestandig bis
zu 400 °C.
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GASGRILL

1 Das Grill To Table-Produkt auf den Grillrost
legen, alle Brenner auf die niedrigste Stufe
stellenundbeigeschlossenem Deckellangsam
auf Temperatur bringen.

2. Sobald das Grill to Table-Produkt 10 bis 15
Minuten vorgeheizt ist, die Speisen vorsichtig
darauflegen und garen.

3. Stellen Sie die Leistung der Brenner so ein,
dass je nach Art der Zutaten ein optimales
Garergebnis erzielt wird.

@ |
HOLZKOHLEGRILL i ™
1. Die Holzkohle anzinden und warten, bis sie mit ) y

einer ddnnen Schicht grauer Asche bedeckt

ist. A\
2. Das Grill To Table-Produktaufden Grillrostlegen, /

wobei ein Mindestabstand von 10 cm zwischen .

der Glut und dem Rost empfohlen wird. f i k
3. Sobald das Grill to Table-Produkt 10 bis 15 E N

Minuten vorgeheizt ist, die Speisen vorsichtig AN >

darauflegen und garen. Die Garzeit variiert je o o

nach Zutaten. ;

» I



@

ELEKTRISCHER GRILL

1. Legen Sie Ihr Grill To Table-Produkt auf den
Grillrost, stellen Sie die Leistung auf Minimum
und erhohen Sie die Temperatur schrittweise.

2. Sobald das Grill to Table-Produkt 10 bis 15
Minuten vorgeheizt ist, die Speisen vorsichtig
darauflegen und garen.

3. Stellen Sie die Leistung des Heizelements
so ein, dass Sie je nach Art der Zutaten ein
optimales Garergebnis erzielen.

OFEN

1. Legen Sie das Grill To Table-Produkt auf den
Ofenrost, sobald dieser eingeschaltet ist.
Stellen Sie die gewlinschte Temperatur ein.

2. Sobald der Ofen die gewunschte Temperatur
erreicht hat, legen Sie die Speisen vorsichtig
hinein und lassen Sie sie garen.







c Reinigung und pflege A Sicherheitshinweise

- Lassen Sie das Keramikprodukt vollstandig ab- - Die Produkte der Kollektion Grill To
kihlen, bevor Sie es mit warmem Seifenwasser Table bleiben nach dem Garen heil3.
reinigen. Verwenden Sie diese Produkte niemals

ohne Topflappen oder hitzebestdndige

Handschuhe, um Verbrennungen bei der

Verwendung zu vermeiden

«Verwenden Sie zur Reinigung keine Me-
tallwerkzeuge. Verwenden Sie einen Schaber
oder Spachtel aus Kunststoff oder Holz, um
hartnackige Partikel zu entfernen. - Seien Sie besonders vorsichtig, wenn

SWenn Riickstiinde zurickoleloen, nicht krgftg 516 Inr Produkt von einem heigen Grl
schrubben, sondermndasProduktgrindlichreinigen, PSS, WERRES RS e olfcmineli:
indem Sie es in heiBem Seifenwasser einweichen Vermeiden Sie jeglichen Kontakt zwischen

und anschlieBend griindlich abwaschen. Eltesen [FEiiEEm g el WeliRguElls), U
p g ) , . eine Entzindung zu verhindern, die zu
» Die Produkte der Kollektion Grill To Table sind spul- schweren Verbrennungen fihren kann.

maschinenfest. ; - i
‘ a + GieBen Sie niemals kalte Fllssigkeiten auf
» Nach mehrmaligem Gebrauch kann Ihr Keramik- Ihr Produkt, wéhrend es noch heiB ist, da

produktschwarz werden und Flecken aufweisen. es sonst zerbrechen kénnte.
Dies istnormal und entspricht der natdrlichen Al-

‘terunglhres Produktes, Eshat keinen Einflussauf ~ * Stellen Sie Ihr heiBes Produkt niemals

direkt auf ungeschutzte OberflGchen.

die Leistungsfdhigkeit und Gndert nicht d
I ISR STC vertindert fic 5 Verwenden Sie immer einen Untersetzer.

Geschmack der darauf zubereiteten Speisen.
+ Heben Sie Ihr Produkt beim Transportieren
immer an, schieben Sie es nicht, da sonst
die Oberflache beschadigt werden kénnte.

«Es wird empfohlen, |hr Produkt alle 4 bis S
Anwendungen zu len, um es zu pflegen.

- Spezial-Pizzastein. Bei Verwendung des Piz-
zasteins: Vorjedem Gebrauch den Pizzastein eindl-
enunddas OlmiteinemKichenpapiergleichmaBig
Vvertéilen. ermeiden Sie die Zugabe von Mehl, da
dieses beim Backen verbrennen kdnnte. « Beachten Sie bitte die Sicherheitshinweise

Ihres Grills.

+Wenn die Beschichtung lhres Produkts
beschadigt oder rissig ist, verwenden Sie
das Produkt nicht mehr.

Garantie
« Das Produkt hat eine Garantie von 10 Jahren.

+ Diese Garantie gilt nicht fUr normale Abnutzung, StoBe oder
Sturze und setzt eine kulinarische Verwendung gemdB dieser
Gebrauchsanweisung voraus.

- Die Garantie wird nur gewahrt, wenn ein Kaufnachweis vorgelegt
wird (ordnungsgemaB ausgefllite Garantiekarte, Kaufbeleg oder
Registrierung auf unserer Website peugeot-saveurs.com).




4
GEGRILLTER SEEBARSCH ’\

ZUthen Zubereitungszeit \\
-1 Seebarsch von 1,3 kg oder 2 Seebarsche 30 Minuten Y
vonje800g, ausgenommen, nichtgeschuppt, Ruhezeit
Flossen abgeschnitten 30 Minuten
1 Schalotte G =
% s = Garzei
Ve Bunq g\o?te 'PetverSMe : 15 Minuten
+ 4 EL Olivendl flr die Marinade .
- 1TL Olivendl fur den Seebarsch PUliieEn -
6 Personen

- 1 Limette (Saft und Schale)
« 1 Fenchel mit Blattern = 2
+ WeiBer Sikara-Pfeffer (Peugeot-Auswahl) Z
+ GewUrzmischung ,Frische Mix" (Auswahl von

Peugeot) Plancha fur Fisch
« 1 Prise Espelette-Pfeffer ol
Zubereitung =
- Bereiten Sie die Sauce zu, indem Sie dig ' Geschgilte N ‘e,

Schalotte, die gewaschene und getrocknete Petersi-
lie, das Olivendl, den Espelette-Pfeffer mit dem Sof:&\\
und der Schale der Limette mixen.

die Hautdes Fisches. Den Fisch anschlieBendmit dé 2,
Sauce und dem Fenchel fiillen und mit HolzspieBery
verschlieBen. AnschlieBend den Fisch fur mindestens

30 Minuten im Kdhlschrank ruhen lassen.

« Die Fisch-Girillplatte 5 bis 10 Minuten vorheizen, indem
Sie sie auf den Grillrost legen. AnschlieBend denSee-
barsch auf die Platte legen und auf jeder Seite 7 bis 8
Minuten garen. Die Garstufe Uberprtifen,indemSie an
der Rickenflosse in der Ndhe des Kopfes ziehen, Sie
muss sich ohne Widerstand I6sen lassen. Nehmen Sief
die Fisch-Grillplatte vom Grill, entfernen Sie die Haut
des Fisches, filetieren Sie und servieren Sie ihn.



GEGRILLTE GAMBAS

Zubereitungszeit 4 Zutaten

15 Minuten
Ruhezeit - 20 Garnelen (GréBe.8/12)
2 Stunden « 4 EL Olivendl
- 1Zitrone
+ 3 Zweige Thymian
« Voastiperifery-Pfeffer (Peugeot-Auswahl)
+ Rauchsalz (Peugeot-Auswahl)
+ 3 Knoblauchzehen
« 1 rote/griine Paprika (optional)
« S ¢l Whisky (optional)

Garzeit
10 Minuten

Portionen
4 Personen

N
X

Rechteckige Plancha h
oder Halbrunde Plancha Zubereitu ng

+ Die Marinade in einer Salatschussel zubereiten: Oli-
vendl, den Saft einer hallben Zitrone, sowie die in Schei-
ben geschnittene Knoblauchzehen hinzuftigen. Dann

die Thymianzweige hinzugeben und vermischen.

+Die Garnelen abspulen, schdlen und dabei den
Schwanz dran lassen. AnschlieBend mit der Marinade

= vermischen, mit Frischhaltefolie abdecken und 2 bis 4
Stunden im KUhischrank ruhen lassen.

E
s Einige Minuten vor dem Vorheizen der rechteckigen
~0dler halbmondférmigen Plancha die Paprika putzen,
in Streifen‘schneiden, zur Marinade geben und ver-
mischen.

_ - Die rechteckige oder halbmondférmige Plancha S bis

10 Minuten aufdem Grillrostvorheizen. Nach S Minuten
den Inhalt der Schussel darauf geben. S Minuten ga-
ren, dann die Garnelen wenden und mit der restlichen
Marinade betraufeln. Weitere 5 Minuten garenunddie
Garnelen herausnehmen oder den Whisky zum Flam-
— = bieren hinzuflUigen. Nach Belieben salzen und pfeffern.




KONIGIN-STYLE PIZZA

Zutaten Zubereitungszeit
- 1 Pizzateig 15 Minuten
+ 5 EL Tomatensauce Kochzeit
+ 2 Tomaten 10 Minuten
1 Zwiebel b
« Olivendl e —
+ 200 g Schinken
+ 100 g Champignons ) :
. 1 Mozzarella Pizzastein
+ Oregano, Krduter der Provence, Thymian,
Petersilie (nach Belieben) ’
- Einige schwarze oder grtine Oliven — ey
+ Schwarzer Kampot-Pfeffer (Peugeot-Auswahl)
- Salzmischung Sun (Peugeot-Auswahl)

Zubereitung =y

+ Den Teig ausrollen und mit Olivendl bestreichen. ol

+ Die Tomaten in Scheiben schneiden, den Mozzarellain Witfel ¥ _l % -
und den Schinken in kleine Quadrate oder Streifen schneiden-apast:
Die Zwiebel schalen, fein hacken und die Champignonsjinft
Scheiben schneiden. Alles beiseite stellen. -

- DenTeigmitTomatensauce, Tomatenund Mozzarellabelegen:

+ Schinken, Champignons und Zwiebeln darauf verteilen. Mit
Olivendl, Krautern der Provence, Thymian, Petersilie~und
Oregano nach Belieben wirzen.

- Den Pizzastein 10 Minutenlang aufdem Grillrost vorheizen, mit
Olbestreichen und das Ol mitKdchenpapier aufdergesamten
Flache verteilen. Geben Sie kein Mehl auf Ihren Pizzastein, da
dieses verbrennen konntel

+ Legen Sie |hre Pizza auf die Platte und schlieBen Sie den
Deckel Ihres Grills.

+ Nehmen Sie den Pizzastein mit Pizza nach circa 10 Minuten

heraus.




GEMUSEPFANNE

Zutaten

« 2 Zucchini

- 2 Zwiebeln

Zubereitungszeit « 2 rote Paprikaschoten

25 Minuten - 1 Aubergine

Kochzeit - 2 Tomaten + einige Kirschtomaten

20 Minuten - 6 Karotten

« Krduter der Provence

« 10 cl Olivendl

+ Schwarzer Kampot-Pfeffer (Peugeot-Auswahl)

+ Salzmischung Sun (Peugeot-Auswahl)

Q - Espelette Pfeffer

\ + Zubereitung
Rechteckige Plancha

oder Halbrunde Plancha

Portionen
6 Personen

Zubereitung

« DieZwiebelnschdlenundinSpaltenschneiden. AnschlieBend
das gesamte GemUse waschen und mit einem sauberen
Geschirrtuch sorgfailtig trocknen.

- Die Karotten schdlen und der L&nge nach halbieren. Den
Stielansatz und die Kerne der Paprika entfernen und diese
in dicke Streifen schneiden. Die Zucchini und die Aubergine
in Scheiben schneiden. Zum Schiuss die Tomaten in dicke
Scheiben schneiden unddieKirschtomaten ganz hinzuflgen.

- Geben Sie das gesamte GemUse in eine Salatschussel oder
eine Auflaufform. Flgen Sie die Krauter der Provence, das
Olivendl und etwas frisch gemahlenes Salz und Pfeffer hinzu.
Vermengen Siealles gut, damitsich die Gewurze gleichmdaBig

auf dem GemUse verteilen.

- Die rechteckige oder halomondférmige Plancha S bis 10
Minuten auf dem Grillrost vorheizen. Das GemUse auf der
gesamten Flache verteilen. Unter regelmaBigem Wenden
mit einem Pfannenwender garen. Nach etwa 20 Minuten
ist das GemUse ausreichend gegrillt und kandiert. Je nach

Geschmack kann die Garzeit angepasst werden.




r‘
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RINDERFILET MIT PFEFFER OSSé'

Zutaten Zubereitungszeit
- 15 kg Rinderfilet 30 Minuten / L
+ 2 groBe Schalotten Kochzeit Y

+ 40 g Butter 10 Minuten

+ 100 ml WeiBwein

+ 150 ml Rinderbrihe

+1 TL Maisstarke (in der gleichen Menge Wasser
aufgeldst)

- 100 ml Sahne

- 15g Pfeffermischung fur rotes Fleisch (Peugeot-
Auswahl)

» Rauchsalz (Peugeot-Auswahl) Plancha fdr Fleisch

Portionen
6 Personen

\

Zubereitung

- Die Schalotten schalen und in feine Scheiben schineid
g Butter in einem Topf schmelzen lassen und sobdlidsi
brutzeln beginnt, die Schalotten und etwas Salz aus der Mg
hinzugeben und goldbraun anbraten.

+ Mit WeiBwein abléschen, dann mit Rinderbruhe oufgleBen bei
mittlerer Hitze kdcheln lassen und beim ersten Aufkochen.die >
verdlnnte Maisstdrke hinzuflgen. G ~

- Bei starker Hitze um etwa die Halfte einkochen lassen, dann
Sahne und Pfeffer hinzuflgen. Umrdhren und kécheln. lassen,
bis eine cremige Sauce entsteht, dann wahrend des Garens
des Fleisches warm halten.

« Die Fleisch-Girillplatte 5 bis 10 Minuten vorheizen, indem
sie auf den Grillrost legen. Das Rinderfilet drauflegen undk
jeder Seite anbraten (die Garzeit je nach Geschmack Variiers

+ Das Filet herunternehmen, in Scheiben schneiden und mit

Pfeffersauce UbergieBen.




MARINIERTES HUHNCHEN

Zubereitungszeit Zutaten
20 Minuten « 4 Hahnchenfilets
Ruhezeit + 1 griine Paprika

3 Stunden + 1 rote Paprika
« 2 Zwiebeln

- 20 cl Olivendl

« Frische Pfeffermischung (Peugeot-Auswanhl)

+ Rosa Salz aus den Anden (Peugeot-Auswahl)
« %2 Zitrone

« 4 EL sUBer Paprika

Garzeit
5 bis 10 Minuten

Portionen
4 Personen

\

Rechteckige Plancha

oder Halbrunde Plancha

Zubereitung

« Die Hahnchenfilets in ddnne Streifen schneiden, die
Zwiebeln hacken und die Paprika in Julienne-Streifen
schneiden. Hahnchen, Paprika und Zwiebeln in einer
Schusselvermengen.AnschlieBend Paprikapulver,eine

Prise Salz und eine Prise Pfeffer hinzuflgen.

« Olivendl und Zitronensaft unterrdhren.

« Mit Frischhaltefolie abdecken und 3 bis 4 Stunden im
KUhlschrank marinieren lassen.

« Die rechteckige oder halomondférmige Plancha S bis
10 Minuten auf dem Grillrost vorheizen.

+ Je nach Geschmack S bis 10 Minuten unter regelmdaBi-
gem RUhren garen und anschlieBend genieBen.




Hartelijk dank dat u
Vvoor een van onze
producten uit de

Grill To Table-
collectie van
Peugeot hebt
gekozen!

Duik in de wereld van de barbecuel!
Barbecueén is niet langer alleen een
manier van koken, maar
Het staat voor gezelli-
gheid, plezier en samen zijn, waarbij
familie en vrienden samenkomen
rond heerlijke grillgerechten.

Het is eenvoudig in gebruik en u
kunt er de meest uiteenlopende
gerechten mee bereiden: vlees, vis,
groenten en zelfs desserts... en in
elk seizoen ten volle genieten van /

WS VLISV M Een moderne, au-
hentieke en feestelijke [Nl L o /

\elglgle}




MADE IN FRANCE
MANUFACTURE FRANCAISE

Ons assortiment wordt met zorg ver-
vaardigd in Frankrijk, in onze fabriek
in Bretagne. Onze producten zorgen
voor een gelijkmatige warmteverdeling,
ideaal om alle soorten voedsel te berei-
LX) de smaak en textuur van uw deli-
cate gerechten te behouden.

Met hun intense, glanzende zwarte kleur
zijn onze producten niet alleen hoogwaar-
dig keukengerei, maar kunnen ze dankzij
de thermische inertie van keramiek ook
worden gebruikt als serveerschalen om
uw gerechten warm te houden.

Laat u inspireren door een keuken zonder
grenzen, in lijn met de moderne trends:
een gezonde, gevarieerde en authentieke

keuken.
D S

Rechthoekige plancha Halve Maan Plancha Pizzaplaat

Vieesgrill Visgrill




Voor het eerste gebruik P

« Verwijder alle etiketten.

+ Was het product met warm zeepwater en
een spons. Spoel het af en laat het drogen.

+ Uw product is klaar voor gebruik!

Gebruiksaanwijzing
Algemeen

+ De producten uit de Grill To Table-collectie kunnen worden
gebruikt op verschillende soorten barbecues: houtskool, gas,
elektrisch, pellets. Ze zijn ook geschikt voor gebruik in de oven.

+ Gebruik uw producten uit de Grill To Table-collectie niet op een
elektrische, keramische, gas- of inductiekookplaat.

+ De producten uit de Grill To Table-collectie mogen niet in direct
contact komen met een viom of een verwarmingselement
(elektrische barbecue).

+ De producten uit de Grill To Table-collectie zijn bestand tegen
hoge temperaturen tot 400 °C.







grillrooster, zet alle branders op het laagste
vermogen en laat de temperatuur geleidelik
stijgen, met het deksel gesloten.

2. Na 10 tot 15 minuten voorverwarmen, leg
het voedsel voorzichtig op de grill en laat het
garen.

3. Stel het vermogen van de branders in voor
een optimale garing, afhankelik van het soort
ingrediént..

HOUTSKOOLBARBECUE

1. Steek de houtskool aan en wacht tot deze be-
dekt is met een dun laagje grijze as.

2. Plaats het Grill To Table-product op het roos-
ter met een aanbevolen hoogte van minimaal
10 cm tussen de kolen en het rooster.

3. Na 10 tot 15 minuten voorverwarmen legt u
het voedsel voorzichtig op de grill en laat u het
garen. De gaartid varieert afhankelijk van de
ingrediénten.

GASBARBECUE

1. Plaats het Grill To Table-product op het



-’
ELEKTRISCHE BARBECUE

1. Plaats uw Grill To Table-product op het rooster,
zet het vermogen op de laagste stand en laat
de temperatuur geleidelijk stijgen.

2. Na 10 tot 15 minuten voorverwarmen legt u
uw voedsel voorzichtig op het rooster en laat
u het garen.

3. Stel het vermogen van de weerstand in voor
een optimale garing, afhankelijk van het soort
ingrediént.

OVEN

1. Plaats het Grill To Table-product op het rooster
van de oven zodra deze is ingeschakeld. Stel
de gewenste temperatuur in.

2. Zodra de oven de gewenste temperatuur
heeft bereikt, legt u het voedsel voorzichtig op
het rooster en laat u het garen.







c Reiniging en onderhoud A Veiligheidsvoorschriften

« Laat het keramische product volledig afkoelen + De schalen uit de Grill To Table-collectie

voordat u het met warm zeepwater reinigt. blijven na het koken warm. Gebruik
altid ovenwanten of hittebestendige
handschoenen om brandwonden te
voorkomen.

» Gebruik geen metalen voorwerpen om het pro-
duct te reinigen. Gebruik een plastic of houten
schraper of spatel om hardnekkige deeltjes te
verwijderen. + Wees bijzonder voorzichtig wanneer u uw

product van een hete barbecue haalt als
het vet of olie bevat. Vermijd elk contact
tussen deze vetten en de warmtebron om
het risico op viammen te voorkomen, wat
ernstige brandwonden kan veroorzaken

» Als er nog aangekoekte resten achterblijven, wrijf
dan niet hard, maar reinig het product grondig
door het in warm zeepwater te laten weken en
vervolgens grondig af te spoelen.

+ De producten uit de Grill To Table-collectie zjn

vaatwasmachinebestendig, - Giet nooit een koude vioeistof op uw

- 3 product terwijl het nog aan het koken is of
+ Na meerdere keren gebruik kan uw keramische nog warm is, orndat het dan kan breken.

product zwart worden en kunnen er viekken
ontstaan. Ditis normaal, het is een natuurlijk ve-
rouderingsproces van uw product. Ditheeftgeen
invioed op de prestaties en verandert de smaak
van het bereide voedsel niet. « Til uw product altijd op wanneer u het
verplaatst, schuif het niet, want dan kan
het oppervilak beschadigd raken.

+ Plaats uw hete product nooit rechtstreeks
op onbeschermde opperviakken. Gebruik
altijd een onderzetter.

« Hetwordt aanbevolen om uw productomde 4 a
S keer gebruik in te olién om het te beschermen.

+ Als de coating van uw product beschadigd
of gebarsten is, mag u het product niet
meer gebruiken.

*Speciaal voor pizzaplaten. Bij gebruik van de
pizzapladt: voor elk gebruk de plaat met olie
insmeren en de olie geljkmatig verdelen met
keukenpapier. Voeg geen bloem toe, want dat - Neem de veiligheidsvoorschriften van uw

.+ kentijdens het bakken verbranden. barbecue in acht.

Garantie
+ Het product heeft een garantie van 10 jaar.

+ Deze garantie geldt nietvoor normale slijtage, stoten of vallen, en geldt
alleen bij gebruik voor culinaire doeleinden in overeensternming met
deze handleiding.

+ De garantie wordt alleen verleend op vertoon van een aankoopbewijs
(volledig ingevulde garantiekaart, kassabon of registratie op onze
website peugeot-saveurs.com).




ZEEBAARS OP DE GRILL "1,

Ingredlenten Bereidingstijd “\
- 1 zeebaars van 1,3 kg of 2 zeebaarzen van 30 minuten b
elk 800 ? schodongemookt, niet geschubd, Rusttijd
vinnen afgesneden 30 minuten
+ 1 sjalot Kooktiid
« /2 bosje platte peterselie - OOKH
e N 15 minuten
« 4 eetlepels olijfolie voor de marinade
Porties

+ 1 theelepel olijffolie voor de zeebaars
+ 1limoen (sap en schil)

- 1 venkel met loof = -
+ Witte Sikara-peper (selectie Peugeot) Z
+ Fresh zoutmix (selectie van Peugeot)

+ 1 snufje Espelette-peper

Voor 6 personen

Visgrill

Bereiding
+ Mack de saus door de gepelde sjalot, de geWas

en gedroogde peterselie, de olijfolie, de Espelett
per, het sap en de schil van de limoen te mixen

+ Maak inkepingen in de huid van de vis. Was efisn
de venkel fijn. Voeg 1 eetlepel alijffolie toe, 'een srt@ﬂ’
zout en een snufje peper. Vul de vis met de saus en*@f
venkel en sluit hem met houten prikkers. Laat de™
minstens 30 minuten in de koelkast rusten.

+ Verwarm de visgrill S tot 10 minuten voor:door h
op het rooster van de barbecue te plactsen. Leg™
de zeebaars op de grill en bak hem 7 tot.8 minuten
aan elke kant. Controleer of hij gaar is doonaan de
ruggengraat bij de kop te trekken. Deze moet zonder
weerstand loskomen. Haal de visgrill uit de barbedUeg:.
verwijder de huid, fileer de vis en serveer.




Bereidingstijd
1S minuten
Rusttijd

2 uur
Kooktijd

10 minuten

Porties
Voor 4 personen

N
X

Rechthoekige plancha
of Halve maan plancha

GEGRILDE GAMBAS

Ingrediénten

- 20 gamba's (maat 8/12)

« 4 eetlepels olijfolie

« 1 citroen

- 3 takjes tijm

-Voastiperifery-peper (selectie Peugeot)
« Gerookt zout (selectie Peugeot)

« 3 teentjes knoflook

+ 1 rode/groene paprika (optioneel)

« 5 cl whisky (optioneel)

Bereiding

+ Mack de marinade in een kom: doe de alijfolie, het sap

van'een halve citroen en de gepelde en in reepjes
gesneden knoflookteentjes in de kom, voeg de takjes
= tijm toe en meng alles door elkaar.

+ Spoel de gamba's af en pel ze, maar laat de staart
zitten, 'en. meng ze met de marinade. Dek af met
vershoudfolie en zet 2 tot 4 uur in de koelkast.

+ Maaok enkele minuten, voordat u de rechthoekige of
halve maanvormige plancha voorverwarmt, de papri-
k@ schoon, snijd hem in reepjes, voeg hem toe aan de

marinade en meng alles door elkaar.

= \Verwarmuwrechthoekigeofhalvemaanvormigeplan-
cha 5 tot 10 minuten voor door deze op het rooster
van de barbecue te plaatsen. Giet na S minuten de
inhoud van de schaal erop. Bak S minuten, draai de
gamba’s om en besprenkel ze met de rest van de ma-
rinade. Bak nog S minuten en haal de gamba's eruit of
voeg de whisky toe om te flamberen. Voeg naar smaak
zout en peper toe.




PIZZATYPE REINE

Ingrediénten Bereidingstijd

- 1 pizzadeeg 15 minuten

+ 5 eetlepels tomatensaus Baktijd

- 2 tomaten 10 minuten

+1lui

- Olijfolie g—

+ 200 g ham

+ 100 g champignons A

- 1 mozzarella Pizzaplaat

- Oregano, Provencaalse kruiden, tijm, peterselie
(naar keuze)

- Enkele zwarte of groene olijven —— s
- Zwarte Kampot-peper (selectie Peugeot)
+ Zoutmengeling Sun (selectie Peugeot)

Bereiding Ve

+ Rol het deeg uit en bestrijk het met olijfolie. :

+ Snijd de tomatenin plakjes, de mozzarellain blokjes en de ham
in kleine vierkantjes of reepjes. Pel de ui, hak deze fijnien spijd===="
de champignons in plakjes. Zet apart.

+ Bedek het deeg met tomatensaus, tomaten en mozzarelia.

+ Verdeel de ham, champignons en uien erover. Breng-op
smaak met olijfolie, Provengaalse kruiden, tijm, peterselie en
oregano naar keuze.

« Verwarm uw pizzaplaat 10 minuten voor door deze op het
rooster van de barbecue te leggen, bestrik hem met clie en
verdeel de olie over het hele opperviak met keukenpapier.
Voeg geen bloem toe aan uw pizzaplaat, deze zou kunnen
verbranden.

- Leg uw pizza op de plaat en sluit het deksel van uw barbecue.

+ Haal na enkele minuten de plaat en de pizza eruit.



GEROOSTERDE GROENTEN

Bereidingstijd
25 Minuten
Kooktijd

20 Minuten

Porties
Voor 6 personen

S
\

Rechthoekige plancha
of Halve maan plancha

» Schil de uien
groenten en

Ingrediénten

« 2 courgettes

-« 2 uien

« 2 rode paprika’s

« 1 aubergine

« 2 tomaten + enkele kerstormaatjes

- B wortelen

« Provencaalse kruiden

+ 10 cl olijfolie

+ Zwarte Kampot-peper (selectie Peugeot)
« Zoutmengeling Sun (selectie Peugeot)
« Espelette-peper

Bereiding

en snijd ze in partjes. Was vervolgens alle
droog ze zorgvuldig af met een schone
theedoek.

» Schil vervolgens de wortelen en snid ze in de lengte

doormidden.

Verwijder de steel en de zaadjes van de

paprika en snijd deze in dikke reepjes. Snijd de courgette

en aubergine

in plakjes. Snijd ten slotte de tomaten in dikke
plakken en voeg de hele cherrytomaatjes toe.

- Doe alle groenten in een slakom of schaal. Voeg de
Provencaalse kruiden, olijffolie, een snufje zout en een snufje
peper toe. Meng goed zodat de kruiden gelijkmatig over de

- Verwarm uw

groenten worden verdeeld.
rechthoekige of halve maanvormige plancha

5 tot 10 minuten voor door deze op het rooster van de
barbecue te plaatsen. Verdeel de groenten over het hele
opperviak. Bak ze en draai ze regelmatig om met een

spatel. Reken

op ongeveer twintig minuten om alle groenten

voldoende te grillen en te confiteren, maar pas dit aan naar

uw smaak.




. :
RUNDERLAP MET PEPERSAUS 15,7

Ingrediénten Bereidingstijd '

- 15 kg ossenhaas 30 minuten / »,

+ 2 mooie sjalotten Kooktijd = Y
+ 40 g boter 10 minuten

+ 100 ml witte wijn

+ 150 ml runderbouillon

- 1 theelepel maizena (opgelost in dezelfde
hoeveelheid water)

+ 100 ml slagroom

- 15 g gemengde peperkorrels voor rood viees
(selectie Peugeot)

+ Gerookt zout (selectie Peugeot) Vieesgrill

Porties
Voor 6 personen

\

Bereiding
+ Schil en snipper de sjalotten. Smelt 40 gram boter in cenpan
en voeg, zodra deze begint te spetteren, de sjalotten toedrie
een snufje zout en bak ze goudbruin. 7

+ Blus af met de witte wijn, voeg vervolgens de runderbouition
toe, laat op middelhoog vuur sudderen en voeg bij het eerste >
kookpunt de verdunde maizena toe. e ~ =

+ Laat op hoog vuur ongeveer tot de helft inkoken en voeg '
vervolgens de room en peper toe. Roer door en laat
sudderen tot een glanzende saus ontstaat. Houd. warm &
terwijl u het viees bakt.

+ Verwarm de vleesgrill S tot 10 minuten voor door hemophst °
rooster van de barbecue te plaatsen. Leg de runderlen
erop en bak hem aan beide kanten (bak hem zo lang als Uwi
afhankelijk van uw smaak).

+ Haal de runderlende eraf, snijd hem in stukken en bedek el
met de pepersaus.




GEMARINEERDE KIP

Bereidingstiid Ingrediénten
20 minuten - 4 kipfilets
+ 1 groene paprika

+ 1 rode paprika

+ 2 uien

+ 20 cl olijfolie

+ Pepermix ‘fraicheur’ (selectie Peugeot)

+ Roze zout uit de Andes (selectie Peugeot)
« 2 citroen

Rusttijd
3uur

Kooktijd
5 tot 10 Minuten

Porties
Voor 4 personen

« 4 eetlepels zoete paprikapoeder

N

\
Rechthoekige plancha
of Halve maan plancha

Bereiding

+ Snijd de kipfilets in dunne reepjes, snipper de uien en
snijd de paprika's in julienne. Meng de kip, paprika's en
uien ineen schaal. Voeg vervolgens het paprikapoeder
toe en draai er een keer met de zout- en pepermolen

overheen.

+ Meng alles door elkaar en voeg de oljjffolie en het ci-
troensap toe.

« Dek af met vershoudfolie enlaat 3 tot 4 uurin de koelk-
ast marineren.

+ Verwarmuwrechthoekige ofhalve maanvormigeplan-
cha 5 tot 10 minuten voor door deze op het rooster van
de barbecue te leggen.

« LaatStot10 minuten bakken, afhankelijkvan uw smaak,
en roer regelmatig. Serveer en geniet.










ex

210420

PEUGEOT

FRANCE

¥.  PEUGEOTSAVEURSSN
ZAka Blanchotte - 25440 Quingey France
Tél.+333 816379 00 - Fax +333 81636608
contact@peugeot-saveurs.co

eugeot-saveurs.com

L

B




