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Il Big Green Egg ha una 
lunga storia durante la 
quale si sono verifi cati 
molti sviluppi innovativi, 
lanci di prodotti e 
momenti memorabili. 
Viaggiate con noi 
attraverso la storia del 
Big Green Egg, 
condividendo alcuni dei 
momenti salienti.
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Big Green Egg Europe 
apre un uffi cio 
sostenibile e di alto 
livello.

Pubblicazione della EGG 
Bible: Modus Operandi. Big Green Egg

reintroduce l’iconico 
camino e festeggia il suo 
anniversario d’oro! 
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Big Green Egg App.
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Editoriale

Setting the standard
since ’74.

Benvenuti nel mondo di Big Green Egg, 
un'azienda con una ricca tradizione in cui 
gusto e qualità sono sempre stati al centro 
dell'attenzione. Siete interessati a conoscere 
gli sviluppi, le innovazioni e le altre novità 
che si sono susseguite nel corso degli anni? 
In questo stimolante Product Magazine, 
vi accompagniamo in un gustoso viaggio 
attraverso i 50 anni di storia dell'azienda.

Sapore, controllo impeccabile della temperatura, cottura costante 
e durata nel tempo: questi sono solo alcuni dei motivi per cui tanti 
professionisti e consumatori quotidiani scelgono il Big Green Egg. 
Questa iconica cucina da esterno, introdotto negli Stati Uniti da Ed Fisher 
nel 1974, è stato perfezionato grazie a molti anni di esperienza. Uno 
dei momenti cruciali della nostra storia di mezzo secolo è stato negli 
anni '90, quando il nostro design ha incorporato un materiale ceramico 
distinto e ineguagliabile, cementando la reputazione del Big Green Egg 
per la sua qualità ineguagliabile.

Nel 2002, Wessel Buddingh' ha portato il Big Green Egg - un kamado 
unico nel suo genere - sulle coste europee. All'epoca erano disponibili 
quattro modelli, completati da una gamma di accessori. Il nostro ricco 
patrimonio e la nostra crescente esperienza hanno permesso una 
continua espansione dei prodotti, creando una storia di successo che 
continua ancora oggi. 

Dal 2014, la famiglia Big Green Egg è composta da ben sette modelli 
diversi, per garantire una dimensione ideale per ogni appassionato. Per 
aiutarvi nella scelta, vi forniamo una descrizione dettagliata di ciascun 
modello. Se avete già un EGG in giardino o sul balcone e desiderate 
aumentare le potenzialità del vostro Big Green Egg, o se siete a caccia 
di accessori pratici o gadget curiosi, troverete tutto ciò che vi serve in 
questa edizione anniversario del nostro Product Magazine.

Per ispirarvi e motivarvi a ottenere il massimo dal vostro 
Big Green Egg, abbiamo incluso tecniche di cottura chiave, consigli 
preziosi e esperienze pratiche. Mentre festeggiamo il nostro 50° anno, vi 
portiamo dietro le quinte, condividendo aneddoti personali e ricette che 
hanno segnato il nostro percorso. Dalla Big Green Egg Inc. di Atlanta, 
dove Ed Fisher racconta la sua storia, alla Big Green Egg Europa nei 
Paesi Bassi, dove Wessel Buddingh' spiega come questo apparecchio 
di cottura unico nel suo genere abbia conquistato l'Europa. Inoltre, 
chef rinomati e ferventi buongustai vi accoglieranno nelle loro cucine 
(all'aperto) per condividere la loro passione per il Big Green Egg. Tuffatevi 
e divertitevi!

Il Team di Big Green Egg Europa
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Chiedete consiglio al vostro rivenditore Big Green Egg!
Se avete domande o volete solo saperne di più sui nostri Big Green Egg o 
sulla nostra impressionante collezione di accessori, i rivenditori autorizzati 
di Big Green Egg hanno tutta l'esperienza necessaria per consigliarvi 
adeguatamente. Il nostro sito web biggreenegg.it vi indica il rivenditore più 
vicino a voi.

Accendete i rifl ettori
Siete curiosi di conoscere i nostri 
bestseller? Li mettiamo sotto i riflettori 
solo per voi. In questo modo potrete 
vedere rapidamente quali sono gli 
accessori preferiti dai vostri colleghi 
EGGers.
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Big Green Egg – come funziona
---

Qualità garantita e materiale ceramico eccellente.

LID WITH CHIMNEY
Il coperchio in ceramica a forma di cupola, con 
camino, può essere aperto e chiuso agevolmente 
grazie al meccanismo a molla. Il materiale ceramico 
presenta una smaltatura protettiva. Le proprietà 
isolanti e di ritenzione del calore del materiale creano 
un flusso di aria all’interno dell’EGG, in modo che le 
pietanze vengano cotte in modo uniforme e gustoso.

FIRE RING
È posizionato sopra l’area di combustione e sostiene 
sia la piastra per la cottura indiretta che le griglie di 
cottura.

FIRE BOX
Il focolare viene posizionato all‘interno della base e 
deve essere riempito di carbone vegetale. Grazie alle 
sue sofisticate aperture e aree di ventilazione, il flusso 
dell’aria viene mantenuto costante e ottimale quando il 
sistema superiore di controllo della temperatura 
(camino) e quello inferiore di aerazione sono aperti. 

BASE
Ceramica isolata straordinariamente durevole. Resiste 
alle scheggiature e non sbiadisce. 

REGGULATOR
Svolge una mansione duplice, regolando il  
flusso di aria e controllando la temperatura  
con precisione.

TEMPERATURE GAUGE
Segnala con esattezza la temperatura  
interna. Consente di monitorare l’andamento  
della cottura senza aprire l’EGG.

STAINLESS STEEL GRID
La griglia in acciaio inox è la principale  
superficie di cottura usata per grigliare  
o arrostire.

GRATE
È posizionata all’interno del focolare e ha  
una struttura perforata che consente all’aria  
di salire verso l’alto all’interno dell’EGG e  
alla cenere di rimanere nella parte bassa  
del braciere in modo da agevolarne la  
rimozione al termine della cottura.

DRAFT DOOR
Lavora in sintonia con il rEGGulator, regolando 
il flusso di aria in entrata per controllare la temperatura. 
Consente anche di rimuovere  
la cenere.

ANTICA SAPIENZA & TECNOLOGIA
INNOVATIVA
Per saperne di più sui segreti del Big Green Egg, dobbiamo viaggiare 
indietro nel tempo per molti secoli. Più di 3.000 anni fa era già 
utilizzato in Asia Orientale come un tradizionale forno a legna da 
ardere. È qui che è stato scoperto e scelto dai giapponesi come 
metodo di cottura, e lo hanno chiamato "kamado", che significa 
forno o camino. I soldati americani hanno scoperto il “kamado” in 
Giappone all'inizio del secolo scorso e l'hanno portato a casa come 
souvenir. Nel corso del tempo, l'antico modello è stato ulteriormente 
migliorato ad Atlanta (Georgia, USA) in conformità con le conoscenze 
contemporanee, le tecnologie di produzione e i materiali innovativi. 
Anche la tecnologia ceramica rivoluzionaria della NASA ha contribuito 
alla realizzazione di questo straordinario strumento di cottura 
all'aperto: il Big Green Egg.

IL SEGRETO DEL BIG GREEN EGG 
Gli americani, gli italiani: chiunque gusti i piatti preparati nel 
Big Green Egg ne diventa appassionato per il sapore 
ineguagliabile che ne conferisce. Qual è il segreto dell'EGG? È in 
realtà una combinazione di diverse cose. È la ceramica che riflette il 
calore, generando un flusso d’aria. La circolazione dell'aria è perfetta, 
e assicura che i cibi si cucinino in modo uniforme e alla giusta 
temperatura. Grazie alla ceramica di isolamento termico di alta 
qualità, anche le temperature esterne non influenzano la temperatura 
all'interno dell'EGG. E, ultimo ma non meno importante, il suo aspetto 
spettacolare! 

QUALITA' DURATURA
In Big Green Egg supportiamo pienamente il nostro prodotto. 
Per questo motivo forniamo ai consumatori una garanzia a vita 
per i materiali e la struttura di tutte le parti in ceramica dell'EGG. 
È realizzato in un materiale ceramico di altissima qualità. Questo 
materiale presenta eccezionali proprietà isolanti e rende l'EGG, in 
combinazione con le diverse parti brevettate, veramente unico. 
La ceramica può sopportare temperature estreme e variazioni di 
temperatura. Potete davvero utilizzare l’EGG molte volte senza 
alcuna perdita di qualità. Quindi non è strano che noi, l'intera azienda, 
garantiamo per i nostri EGG.
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Negli ultimi 50 anni, il Big Green Egg è 
diventato un marchio amato e ammirato 
in tutto il mondo. È qualcosa che Ed 
Fisher, fondatore del Big Green Egg, non 
avrebbe mai immaginato negli anni '70, 
quando introdusse il kamado nel mondo 
occidentale e perfezionò i dettagli di 
questa meraviglia della cucina. Scoprite 
qui la straordinaria storia di un Evergreen.

Sebbene l'Europa abbia conosciuto il 
Big Green Egg solo all'inizio del XXI secolo, la 
sua storia risale a molto prima. Il suo lontano 
predecessore era il tandoor a legna, un forno 
di ceramica senza coperchio. Il tandoor era 
già utilizzato circa 5.000 anni fa come tipo di 
forno per cuocere il pane e la carne. Questo 
primo kamado asiatico è imparentato con il 
successivo mushi-kamado, una pentola per 
la cottura del riso a vapore che fu dotata di un 
coperchio più di 100 anni fa. Tra le altre cose, 
questo coperchio permetteva di trattenere 
il calore e di controllare il fuoco, rendendo il 
mushi-kamado un eccezionale strumento 
di cottura. La vera storia del Big Green Egg, 
tuttavia, inizia 50 anni fa, nel 1974, quando gli 
Stati Uniti conobbero questo kamado asiatico 
grazie a Ed Fisher.

Pachinko House 
Ed Fisher si recò in Giappone dopo aver 
lasciato la Marina e vide questi fornelli 
kamado nella terra del Sol Levante. Una 
volta tornato negli Stati Uniti, conobbe altri 
militari che ne avevano portato uno o due 
per cucinare e iniziò a pensare di fare lo 
stesso con l'intenzione di rivenderli. Ben 
presto, nel 1974, aprì un piccolo negozio 
chiamato Pachinko House in Clairmont Road 
ad Atlanta. Ed: "La mia attività principale 
era l'importazione e la vendita di macchine 
da pachinko giapponesi, un gioco molto 
popolare all'epoca. Ma oltre a questo, avevo 
importato 20 o 30 kamados. Le macchine 
da pachinko erano un prodotto stagionale, 

quindi puntavo a coprire i mesi di calma con 
la vendita di kamados".

Gustoso e succoso
"Il kamado, che significa forno o stufa, 
all'epoca era praticamente sconosciuto 
negli Stati Uniti", continua Ed. "La scena 
americana del barbecue utilizzava barbecue 
a bollitore. Solo alcuni soldati di stanza in 
Giappone avevano portato a casa questo 
tipo di strumento di cottura. I soldati avevano 
dotato il kamado di una griglia e lo usavano 
come affumicatore e barbecue. Ricordo la 
prima volta che ho cucinato su un kamado e 
ho assaggiato il risultato... era incredibilmente 
succoso e delizioso! All'inizio pensavo di 
essermelo immaginato perché avevo fame, 
ma il sapore era sempre lo stesso".

Le alette di pollo di Ed
Per stuzzicare la curiosità dei clienti e dei 
passanti e far conoscere loro un risultato 
gustoso e succulento, Ed Fisher mise un 
kamado davanti al suo negozio. Preparò le 
ali di pollo e il conseguente frastuono e gli 
odori deliziosi attirarono l'attenzione. Ed: "Ho 
scelto le ali di pollo perché avevo un budget 
limitato e non erano così costose. I passanti 
non sapevano cosa stessero assaggiando. 
Ricordo che avevo appena aperto il negozio 
e qualcuno assaggiò un'ala di pollo; mezz'ora 
dopo, vendetti il mio primo kamado. In quel 
momento ho pensato: "Wow, potrei aver 
fatto centro". Ma non avrei mai pensato 
che il progetto si sarebbe sviluppato fino a 
diventare così grande".

Vantaggi di un kamado
Da quel momento in poi, le persone hanno 
iniziato a rendersi conto di quanto il kamado 
fosse uno strumento di cottura speciale, 
basandosi sulle proprie esperienze, e la 
sua popolarità è cresciuta rapidamente, 
soprattutto grazie al passaparola. "La gente 
scoprì i vantaggi del kamado", continua Ed. 

"Oltre al risultato gustoso, consumava anche 
meno combustibile rispetto a un barbecue 
a bollitore. I clienti che lo acquistavano 
cucinavano per la famiglia e gli amici, che 
poi condividevano il loro entusiasmo". Dopo 
qualche anno, le vendite delle macchine da 
pachinko sono diminuite, perché i videogiochi 
elettronici hanno preso piede, e la mia 
attenzione si è spostata a tempo pieno sulla 
vendita e sullo sviluppo dei kamados". A quel 
tempo, i kamado venivano ancora acquistati 
in Giappone e verniciati in diversi colori, ma 
ben presto Ed prese la fatidica decisione 
che sarebbero stati tutti verdi e che avrebbe 
chiamato il suo prodotto non kamado ma 
"Big Green Egg", perché era quello che vedeva 
quando ne guardava uno!

Il migliore nel mondo
Con l'aumentare della popolarità, l'azienda 
ha risposto all'esigenza di ulteriori modelli 
e sono stati introdotti i modelli Mini, Small 
e Medium. Ed perfezionò continuamente 
i kamados, basandosi sul feedback dei 
clienti e sulle proprie esperienze. Tra le 
modifiche apportate vi è la dotazione di un 
termometro a cupola e la raccomandazione 
di utilizzare come combustibile la carbonella 
naturale, anziché le bricchette. La carbonella 
naturale consente un migliore controllo della 
temperatura ed evita i sapori indesiderati che 
a volte le bricchette provocano. Ed: "Anche 
le mie abilità culinarie sono migliorate e 
sono diventato insoddisfatto della qualità 
e delle proprietà termiche dei kamados in 
argilla provenienti dall'Asia. Erano fragili, con 
frequenti rotture durante il trasporto e rapidi 
cambiamenti di temperatura durante l'uso. 
La struttura in ceramica doveva essere più 
forte, più resistente e più leggera, ma anche 
avere migliori proprietà di isolamento termico. 
Volevo creare il miglior kamado del mondo".

Testo Inge van der Helm | Fotografia Josh Meister

50 anni di Big Green Egg
La storia di un Evergreen
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La ceramica per eccellenza
È seguita la ricerca della ceramica per 
eccellenza. Al Georgia Institute of Technology 
(Georgia Tech), la ricerca sulle ceramiche 
leggere era in corso dagli anni '60. L'obiettivo 
principale era l'assemblaggio di ceramiche 
in grado di resistere al calore estremo, 
anche per le attività spaziali della NASA. Le 
piastrelle in ceramica resistenti al calore 
delle navette spaziali erano esposte a 
temperature estremamente elevate durante 
il volo. Ed: "Uno dei miei amici lavorava nella 
struttura in cui venivano sviluppate queste 
ceramiche. Mi ha consigliato come scegliere 
la ceramica migliore per il Big Green Egg e 
mi ha consigliato una fabbrica high-tech in 
Messico dove si potevano produrre le parti 
in ceramica. A metà degli anni '90, abbiamo 
smesso di importare i kamados dall'Asia e 
abbiamo iniziato a produrre noi stessi il 
Big Green Egg. Anche gli EGG furono rivestiti 
con uno smalto solido di porcellana. Da quel 
momento in poi, tutte le parti in ceramica del 
Big Green Egg sono state prodotte in Nord 
America e oggi tutti i componenti dell'intero 
EGG provengono dalle Americhe".

Forte e duraturo
"Il Big Green Egg è l'unico kamado prodotto 
con questo standard di qualità con le materie 
prime che utilizziamo, a differenza della 
maggior parte dei kamado che provengono 
ancora dall'Asia", continua Ed. "Le ceramiche 
comuni sono meno solide, meno durevoli e 
molto meno isolanti rispetto alla ceramica 
sviluppata dalla NASA con cui è realizzato il 
Big Green Egg. La ceramica del 
Big Green Egg è costituita da una 
composizione di argilla fi ne unica e 
accuratamente bilanciata. Questo conferisce 
alla ceramica una struttura che la rende forte 
e durevole. Grazie alle straordinarie proprietà 
isolanti della ceramica, il Big Green Egg 
utilizza la carbonella in modo economico e 
la temperatura è molto stabile. La ceramica 
fi ne, inoltre, assorbe meno umidità dagli 
ingredienti rispetto ai kamados con ceramica 
più grossolana. Ciò signifi ca che i cibi 
mantengono il loro sapore e non si seccano. 
Un altro aspetto importante è che quando 
viene riscaldata, la ceramica si espande e 
poi si restringe di nuovo quando si raffredda. 
Grazie alla struttura superiore della ceramica 
del Big Green Egg, questo avviene in modo 
più uniforme e il rischio di crepe è minimo".

Big Green Egg arriva in Europa
Una volta passato dalla fragile argilla alla 
resistente ceramica, è diventato più facile 
trasportare i Big Green Egg e, allo stesso 
tempo, la rete di distribuzione e di rivenditori 
negli Stati Uniti e in Canada si è ampliata. 
"Nel 2001 arrivò Wessel Buddingh'", ricorda 
Ed. "Voleva introdurre il Big Green Egg in 
Europa e mi sono riconosciuto un po' in lui. 
Wessel aveva il mio stesso slancio e la mia 
stessa visione, quindi ho accettato volentieri 
questa collaborazione. Proprio come avevo 
riscontrato in America, i primi anni sono stati 
una vera sfi da. Ma alla fi ne anche l'Europa ha 
abbracciato il Big Green Egg. È fantastico che 
abbiamo così tanti fan anche in Europa".

Innovazioni
Nel frattempo, gli sviluppi progredivano 
costantemente, dando vita a diverse 
innovazioni. Forse il lancio più rivoluzionario 
dopo l'introduzione della ceramica fu quello 
del convEGGtor, inizialmente chiamato 
Plate Setter. Questo ha reso l'EGG molto più 
versatile, in quanto ha permesso all'EGG 
di funzionare come un gigantesco forno 
a convezione e ha ampliato a un numero 
ancora maggiore di tecniche di cottura. Il 
Nest+Handler integrato, che ha reso molto 
più semplice lo spostamento dell'EGG, 
e il sistema di cerniere migliorato, per 
aprire e chiudere il Big Green Egg ancora 
più facilmente, sono stati altri grandi 
miglioramenti e aggiunte. Poi sono arrivati il 
rEGGulator, che consente un controllo della 

temperatura ancora più preciso, l'EGGspander 
e numerosi altri accessori EGG. Inoltre, l'uso 
di bande in acciaio intorno alla base e alla 
cupola in ceramica è stata una scelta ideale 
per perfezionare l’EGG. Il motivo è che il 
metallo, a differenza dell'acciaio inossidabile, 
si restringe e si espande con la ceramica 
quando viene riscaldato. Inoltre, negli ultimi 
anni sono stati aggiunti alla famiglia altri tre 
modelli: XLarge, 2XL e il popolare MiniMax.

50 anni di Big Green Egg
‘"Il numero di appassionati continua a 
crescere e noi ne siamo molto orgogliosi. Il 
Big Green Egg è il risultato di 50 anni di solide 
basi, oltre che di innovazione, ricerca 
e sviluppo, dove ogni dettaglio è stato 
ampiamente esaminato e testato. Nel 

corso degli anni abbiamo sviluppato uno 
strumento di cottura unico nel suo genere e 
abbiamo raggiunto l'obiettivo di produrre il 
miglior kamado del mondo. Stiamo ancora 
investendo in continui miglioramenti per far 
sì che Big Green Egg rimanga il miglior forno 
in stile kamado al mondo. Si può dire che il 
Big Green Egg è stato spesso imitato, ma mai 
eguagliato", conclude Ed, "e noi vogliamo che 
rimanga così per altri cinquant'anni!".

Nell'ottobre del 2024, Atlanta ospiterà la 
27ª edizione dell'EGGtoberfest, evento 
che si tiene annualmente dal 1998. 
Si tratta di un evento gastronomico 
esperienziale unico nel suo genere, 
fatto da EGGers e per EGGers, nato da 
un forum online. Sul forum, gli EGGers 
americani hanno condiviso il loro amore 
per la cucina sul Big Green Egg,
scambiandosi esperienze e ricette, 
ponendo domande e dandosi consigli. 
Qualcuno ha suggerito di incontrarsi. 
L'incontro si è tenuto presso l'American 
Legion Hall di Atlanta, dove è stata 
accesa la carbonella in circa 15 
Big Green Egg e 100 persone si sono 
riunite per assaggiare le creazioni degli 
altri. Ora, l'EGGtoberfest si svolge nello 
stadio di baseball degli AAA Gwinnett 
Stripers: Coolray Field a Lawrenceville, 
Georgia. È cresciuta fi no a diventare 
un enorme evento di incontro, saluto e 
consumo con oltre 200 EGG, che attira 
3.000 fan da ogni angolo degli Stati 
Uniti e del mondo. La maggior parte 
dei Big Green Egg è ancora presidiata 
dai fan di EGG, che fanno assaggiare al 
pubblico i loro piatti. A loro si aggiungono 
personalità culinarie, chef e social 
influencer che cucinano e sono entusiasti 
del Big Green Egg proprio come gli 
appassionati.

EGGtoberfest
dal 1998
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La storia…

Del Brand
Il nome del marchio Big Green Egg 
non è tanto il risultato di una strategia 
commerciale o di un'origine romantica 
come potrebbe sembrare. Ed Fisher 
si occupava di pubblicità sui giornali 
e, pensando che nessuno avrebbe 
saputo cosa fosse un kamado, decise 
di dare al suo prodotto un nome dal 
suono americano facilmente ricordabile. 
Osservandone uno, si rese conto 
che il kamado era grande, verde e a 
forma di uovo: Big Green Egg! Oggi 
questa decisione richiederebbe senza 
dubbio mesi di analisi e ricerche sui 
consumatori. Ma questo nome iconico lo 
dobbiamo a un uomo.

L'amore è…
Vi siete mai chiesti perché la cupola e 
la base in ceramica del Big Green Egg 
sono infossate? La risposta è che in 
questo modo si crea una superfi cie più 
ampia, che rende l'esterno della ceramica 
meno caldo e permette alla straordinaria 
smaltatura verde di aderire meglio. Con 
un po' di fortuna, avrete un modello Large 
con la forma di  un cuore da qualche 
parte sulla cupola e/o sulla base in 
ceramica. Questa affettuosa creazione 
è stata aggiunta anni fa da uno degli 
artigiani della fabbrica in Messico dove 
vengono realizzati gli stampi, e da allora è 
rimasta parte della tradizione del 
Big Green Egg!

L'arrivo di Big Green Egg in Italia

Abbiamo conosciuto il marchio 
Big Green Egg nel 2011 attraverso un 
passa parola. Da lì ci siamo subito 
incuriositi e sono iniziate le ricerche. 
Siamo quindi entrati in contatto con 
Big Green Egg Europa nella persona 
di Arjo Van Geest.  In quel momento 
il mondo del BBQ in Italia era ancora 
molto marginale e limitato alla cucina su 
griglia aperta, fi guriamoci il mondo del 
Kamado. Quando fi nalmente decidiamo 
di lanciarci in questa sfi da, andiamo 
a visitarli durante la fi era Ambiente a 
Francoforte, dove esponevano per la 
prima volta. Resta nella storia il nostro 
arrivo allo stand perché eravamo in 12. 
Tutti gli agenti erano curiosi di vedere 
questo nuovo prodotto da noi tanto 
decantato. Si è subito instaurato un 
feeling speciale tra Wessel Buddingh', 
Arjo e tutta la squadra di Big Green Egg
Europa e Künzi. La prima demo in 
azienda da noi con Arjo e lo chef sono 
stati la scintilla che ha fatto scattare il 
vero amore…al primo assaggio.
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IN ANTICIPO
1. �Sbucciare e tritare la cipolla per la salamoia. 

Dimezzare il testa d'aglio in senso trasversale. 
Tritare finemente lo zenzero. Tagliare il 
rametto di rosmarino a pezzetti.

2. �Scaldare 200 ml di acqua con il sale marino 
fino a scioglierlo. Togliere la pentola dal 
fuoco, versare 800 ml di acqua fredda e 
aggiungere gli altri ingredienti per la salamoia. 
Lasciare raffreddare completamente.

3. �Mettere le ali di pollo in una ciotola e versare 
la salamoia; assicurarsi che il pollo sia 
completamente sommerso e lasciare in 
salamoia in frigorifero per 3 ore.

4. �Togliere le ali di pollo dalla salamoia e 
asciugarle con carta da cucina. Disporre le 
ali di pollo su un vassoio e riporle scoperte in 
frigorifero per 1 ora per farle asciugare.

5. �Nel frattempo, per il rub, macinare finemente 
il vadouvan, i grani di pepe e i semi di cumino 
in un macina spezie, in un macina caffè o in 
un mortaio. Mescolare tutti gli ingredienti per 
il rub.

PROCEDIMENTO
1. �Accendere la carbonella nel                              

Big Green Egg e riscaldarlo a 150°C. 
Posizionare il convEGGtor nel convEGGtor 
Basket, disporre sopra la Stainless Steel Grid 
e inserire il 2-Piece Multi Level Rack. 

2. �Togliere le ali di pollo dal frigorifero e 
cospargerle con il rub (conservare il rub 
avanzato in un contenitore sigillato per la 
prossima preparazione). Disporre le ali di 
pollo in un unico strato sulle griglie. Collocare 
due piccoli Wood Chunks di mela sulla 
carbonella incandescente e posizionare 
il convEGGtor Basket con le ali di pollo 
nell'EGG. Chiudere il coperchio e lasciare 
affumicare il pollo per circa 60 minuti. 
La temperatura scenderà a circa 100°C; 
mantenere questa temperatura.

3. �Dopo 60 minuti, aumentare la temperatura 
dell'EGG a 140°C e continuare a cuocere le ali 
di pollo per circa 30 minuti.

4. �Spalmare le ali di pollo con la salsa 
barbecue e portare la temperatura dell'EGG 
a 180°C. Cuocere per altri 30 minuti circa, 
spennellando con la salsa barbecue ogni 10 
minuti.

5. �Togliere le ali di pollo affumicate dall'EGG e 
servirle su un bel piatto da portata.

Alette di  pollo affumicate
Per 10 persone

INGREDIENTI
Pollo

2 kg di alette di pollo
Salsa barbecue

Salamoia
1 cipolla

1 testa d'aglio
2 cm di zenzero fresco
1 rametto di rosmarino
80 g di sale marino fino

15 baccelli di cardamomo
4 lamelle di macis

20 grani di pepe nero
6 chiodi di garofano

1 cucchiaio di peperoncino in scaglie
1 cucchiaio di semi di finocchio

Rub
30 g di miscela vadouvan non macinata

10 g di pepe bianco in grani
5 g di cumino macinato

30 g di curry indiano in polvere
20 g di paprika affumicata in polvere (dolce)

10 g di zenzero macinato
5 g di senape in polvere

5 g di noce moscata macinata
5 g di aglio granulare

20 g di sale di sedano
30 g di zucchero semolato scuro

ACCESSORI
convEGGtor

convEGGtor Basket
Stainless Steel Grid

2-Piece Multi Level Rack  
(deel van het Eggspander systeem)

Wood Chunks (Mela)
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Il Big Green Egg si distingue dalla massa. Non solo 
per il suo bellissimo esterno verde, ma anche per la 
qualità della ceramica. Per la progettazione dell'EGG, 
infatti, Big Green Egg ha utilizzato le conoscenze 
acquisite dalla NASA nello sviluppo delle ceramiche 
per gli Space Shuttle. Il processo di produzione avviene 
esclusivamente in uno stabilimento certifi cato ISO 9001 
in Messico, secondo i più severi standard di qualità. È in 
parte grazie a questo che la ceramica è di così eccellente. 
Ha eccellenti proprietà isolanti e può sopportare 
temperature estreme e fl uttuazioni di temperatura.

La ceramica che rifl ette il calore e la forma del
Big Green Egg permettono all'aria di circolare 
perfettamente all'interno dell'EGG, facendo sì che gli 
ingredienti cuociano uniformemente alla temperatura 
desiderata. 

Il Big Green Egg è il kamado originale. Negli ultimi 
50 anni, abbiamo implementato un gran numero di 
innovazioni tecnologiche. Continuiamo a farlo per far sì 
che Big Green Egg rimanga non solo il miglior kamado 
oggi, ma anche in futuro. 

Ceramica
Big Green Egg
Una classe a parte

Garantito a vita
L’unico BBQ che 
comprerete 

Controllo esatto della 
temperatura

Facile da accendere e 
pronto all'uso in 15 minuti

Divertimento a vita

Realizzato 
in America

WORLD MAP
WITH COUNTRIES

Ceramica di qualità 
impeccabile sviluppata 

dalla NASA

Vuoi vedere 
come è fatto un 
Big Green Egg?

Grazie alla combinazione unica di costruzione, processo 
di fabbricazione e ceramica impareggiabile, il 
Big Green Egg è uno strumento di cottura molto 
resistente, con una durata maggiore rispetto a prodotti 
analoghi. Un Big Green Egg può essere riscaldato 
almeno 100.000 volte senza perdere la sua qualità. Un 
EGG può quindi durare più generazioni. Grazie a questo 
fatto, forniamo una garanzia a vita sui materiali e sulla 
fabbricazione di tutte le parti in ceramica e una garanzia 
estesa su tutte le altre parti. 
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Una grande 
famiglia felice.
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Pacchetto 
Starter
• IntEGGrated Nest+Handler
• 2x Half convEGGtor Stone
• convEGGtor Basket
• Charcoal 9 kg
• Charcoal Starters
• Ash Tool

2XL
Grande, più grande, ancora più grande. Il  
Big Green Egg 2XL è il più grande membro 
della famiglia Big Green Egg e il più grande 
kamado disponibile sul mercato. Tutto in 
questo modello è impressionante: il peso,  
la dimensione, l'altezza e la superficie di 
cottura. Il 2XL è un must di tendenza  
in tutti i sensi. E con alte prestazioni.  
Con l'aiuto delle gambe e della maniglia  
il modello 2XL può essere facilmente 
spostato. E grazie ad un intelligente  
meccanismo a cerniera è anche facile da 
aprire. Notevole nelle dimensioni e nelle 
possibilità culinarie, ma senza darsi delle arie.

Specifiche
Griglia: Ø 73 cm 
Superficie di cottura: 4.185 cm²
Peso: 170 kg
Altezza: 90 cm

Codice 120939

Modelli 
Big Green Egg

Come bon vivant, c'è una cosa che sapete per certo: con un Big Green Egg 
porterete a casa vostra un kamado di qualità superiore. Oltre a grigliare, il 

Big Green Egg è perfetto, tra l'altro, per cuocere al forno, affumicare, 
cuocere a vapore e a fuoco lento. Non si tratta quindi solo di un barbecue, 

ma di una cucina da esterno completa. Le possibilità culinarie sono 
infinite. Quindi, la domanda non è perché volete un EGG, ma quale dei 7 
modelli è più adatto a voi. Per aiutarvi nella ricerca, abbiamo fornito una 
breve descrizione dei modelli. Scoprite voi stessi che c'è sempre un EGG 
adatto, indipendentemente dalle dimensioni della vostra famiglia, della 

vostra cerchia di amici e del vostro giardino (o terrazzo)! 

Avete già preso una decisione o siete ancora indecisi su quale modello 

scegliere e volete vedere come l'EGG starà nel vostro giardino, patio o 

balcone? Scansionate il codice QR con il vostro smartphone e provate il 

Big Green Egg a casa vostra. Ad esempio, in un Nest+Handler IntEGGrated, 

con o senza EGG Mates, o in un Modular EGG Workspace.
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Pacchetto 
Starter
• IntEGGrated Nest+Handler
• convEGGtor 
• convEGGtor Basket
• Charcoal 9 kg
• Charcoal Starters
• Ash Tool

XLarge
Avete una grande famiglia e / o un gruppo di 
amici? Cucinate a livello professionale? Oppure 
organizzate catering per grandi gruppi? Il 
Big Green Egg XLarge sarà il vostro 
compagno perfetto. Vi permetterà di servire 
gustosi piatti cotti per molte persone 
contemporaneamente.Grazie al diametro di 61 
centimetri della griglia, cuocere grandi pezzi di 
carne, pesce o diverse pizze non sarà 
impossibile, ma diventerà realtà. E se 61 cm 
risultasse essere uno spazio troppo piccolo? 
Basta espandere la superficie di cottura con 
le speciali griglie 5-Piece EGGspander Kit per 
ottenere diversi livelli di cottura.  

Specifiche
Griglia: Ø 61 cm 
Superficie di cottura: 2.919 cm²
Peso: 99 kg
Altezza: 78 cm

Codice 117649

Pacchetto 
Starter
• IntEGGrated Nest+Handler
• convEGGtor
• convEGGtor Basket
• Charcoal 9 kg
• Charcoal Starters
• Ash Tool

Large
Il Big Green Egg Large è il modello più popolare 
della famiglia Big Green Egg. Potete facilmente 
preparare tutti i vostri piatti preferiti, quelli della 
vostra famiglia e degli amici sulla superficie di 
cottura del Large, tutto contemporaneamente 
se necessario, perché il Large offre abbastanza 
spazio per cucinare per 8 persone. E con tutto 
lo spazio disponibile è anche molto facile 
preparare un menu a tre portate tutto 
compreso. Volete ottenere il massimo dal 
vostro EGG?  
Il Large è dunque un’ottima scelta, perché è il 
modello con gli accessori più adatti. Questo è 
il motivo per cui a questo modello a tutto 
tondo è stato dato il nome Large, in quanto le 
sue possibilità sono estese.

Specifiche
Griglia: Ø 46 cm 
Superficie di cottura: 1.688 cm²
Peso: 73 kg
Altezza: 84 cm

Codice 117632
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Pacchetto 
Starter
• EGG Nest
• convEGGtor
• Charcoal 4,5 kg
• Charcoal Starters
• Ash Tool

Small
Solo coloro che hanno un giardino possono 
avere il privilegio di cucinare all'aperto? 
Assolutamente no! Il Big Green Egg Small è il 
compagno preferito per chi in città ha un 
balcone o un piccolo patio. Il Big Green Egg 
Small può essere compatto, ma può 
facilmente cucinare pasti per 4-6 persone. 
Poiché la griglia dello Small è in posizione 
inferiore rispetto a quella del MiniMax, lo Small 
è più adatto per preparazioni di maggior 
quantità, anche se la superficie di cottura di 
entrambi è la stessa. Il Big Green Egg Small può 
essere piccolo, ma le sue performance sono 
notevoli!

Specifiche
Griglia: Ø 33 cm 
Superficie di cottura: 855 cm²
Peso: 36 kg
Altezza: 61 cm

Codice 117601
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Pacchetto 
Starter
• IntEGGrated Nest+Handler
• convEGGtor
• convEGGtor Basket
• Charcoal 9 kg
• Charcoal Starters
• Ash Tool

Medium
Il Big Green Egg Medium è sufficientemente 
compatto per essere posizionato in un piccolo 
giardino cittadino, un patio o un balcone, ma è 
abbastanza grande per grigliare, affumicare, 
stufare o cuocere per 6 o 8 persone. Con un 
Medium nel vostro giardino, potete facilmente 
invitare la vostra famiglia o gli amici a godere 
di un ottimo cibo. Questo è uno dei motivi per 
cui questo EGG è uno dei nostri modelli più 
popolari. Con il convEGGtor e la Baking Stone, 
potete subito convertire il Big Green Egg 
Medium in un forno per pizza in cui poter 
cuocere le migliori pizze di sempre. Può essere 
un Medium, ma certamente  
è superiore alla media! 

Specifiche
Griglia: Ø 40 cm 
Superficie di cottura: 1.140 cm²
Peso: 51 kg
Altezza: 72 cm

Codice 117625
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Pacchetto 
Starter
• �EGG Carrier
• convEGGtor
• Charcoal 4,5 kg
• Charcoal Starters
• Ash Tool

MiniMax
Anche se la sua dimensione non è eccessiva, 
il Big Green Egg MiniMax si compensa per 
le sue performance. È solo 7 centimetri più 
alto rispetto alla Big Green Egg Mini, ma ha 
una superficie di cottura molto più ampia che 
è paragonabile a quella del Big Green Egg 
Small. Questo vi darà uno spazio sufficiente 
per cucinare da 4 a 6 persone. Avete in 
programma una gita? Non è necessario essere 
uno sportivo professionista per portare con sé il 
MiniMax, perché pesa solo 35 kg. Questo non 
sarà un problema se si utilizza il suo supporto, 
che è incluso come accessorio in dotazione! 
Migliorate il vostro EGG con il Portable Nest e 
gli Acacia Wood EGG Mates, e sarete in grado 
di lavorare ad un'altezza di cottura confortevole 
ovunque voi vogliate. 

Specifiche
Griglia: Ø 33 cm 
Superficie di cottura:: 855 cm²
Peso: 35 kg
Altezza: 50 cm

Incluso EGG Carrier
Codice 119650

Pacchetto 
Starter
• EGG Carrier
• convEGGtor
• Charcoal 4,5 kg
• Charcoal Starters
• Ash Tool

Mini
Il Big Green Egg Mini è il più piccolo e più 
leggero della famiglia Big Green Egg. È l'ideale 
per il campeggio o per fare una gita in barca o 
un pic-nic. Oppure lo puoi usare a casa, sul 
tavolo, con il Supporto portatile EGG. Ma 
dobbiamo essere sinceri qui; una volta che 
acquisterete questo modello di EGG, 
probabilmente lo porterete sempre con voi. 
Grazie al suo peso di 17 chilogrammi, il Mini è 
molto facile da trasportare. Ed è ancora più 
facile da trasportare se acquistate un 
supporto per il tuo Big Green Egg Mini. Di 
solito cucinate per 2 o 4 persone? Questo 
modello leggero e pratico da trasportare è 
dunque il vostro modello Big Green Egg 
ideale.

Specifiche
Griglia: Ø 25 cm 
Superficie di cottura: 507 cm²
Peso: 17 kg
Altezza: 43 cm

Codice 117618

EGG Carrier Mini     	
Codice 116451

2524



Confronta i diff erenti modelli
---

Siete curiosi di scoprire qual è il Big Green Egg più adatto a voi? Abbiamo reso più facile per 
voi confrontare i vari EGG in termini di diametro, area di cottura, peso e altezza. 

MODELLEN DIAMETRO GRIGLIA AREA DI COTTURA PESO ALTEZZA

73 cm 4185 cm² 170 kg 90 cm

61 cm 2919 cm² 99 kg 78 cm

46 cm 1688 cm² 73 kg 84 cm

40 cm 1140 cm² 51 kg 72 cm

33 cm 855 cm² 36 kg 61 cm

33 cm 855 cm² 35 kg 50 cm

25 cm 507 cm² 17 kg 43 cm

XLarge

Large

Medium

Small

MiniMax

Mini

2XL

26 27

La collezione 
essenziale di 

Big Green Egg: 
---

Per iniziare

Big Green Egg | IntEGGrated Nest+Handler | Charcoal Starters | Cast Iron Grid
Cast Iron Gridlifter | Ash Tool | convEGGtor | convEGGtor Basket | 100% Natural Charcoal

Soprattutto per chi si avvicina all’Egg per la prima volta, offriamo dei 
consigli di base con i passaggi più importanti. E ci preoccupiamo 

anche della tua lista dei desideri per il compleanno.

Soprattutto per chi si avvicina all’Egg per la prima volta, offriamo dei 
consigli di base con i passaggi più importanti. E ci preoccupiamo 
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Il Big Green Egg ha una gamma di temperature che 
va da 70°C a 350°C, quindi potete sperimentare tutti 
i tipi di tecniche di cottura. Affumicare, arrostire, 
cuocere al vapore, cuocere al forno e grigliare: con 
il Big Green Egg è un gioco da ragazzi. Dalla bavette 
o dalla costata alla griglia al curry vegetariano e 
allo stufato alla madrilena. Provate a cucinare 
capesante affumicate, baguette a lievitazione 
naturale, una zuppa di pollo asiatica o una quiche 
di verdure. Niente è troppo stravagante! Con un 
Big Green Egg vi si aprirà un nuovo mondo. 
Spingetevi oltre i vostri limiti culinari e 
sorprendete voi stessi e i vostri ospiti. Lasciate 
fl uire la vostra creatività e divertitevi!

Oltre a queste cinque tecniche di cottura ben note, 
esistono molti altri modi di cucinare con il 
Big Green Egg, come ad esempio saltare in padella 
o stufare. Per saperne di più, visitate il blog.

QR code for 
biggreenegg.eu/it/inspiration/blog-e-eventi/
la-versatilita-di-un-kamado

Un nuovo giorno, 
un nuovo piatto. 
Per sempre. 

Aff umicare, 
Arrostire, 
Cuocere al vapore, 
Cuocere al forno, 
Grigliare. 
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Avete voglia di un salmone affumicato a 
caldo fatto in casa, di un delizioso petto 
d'anatra affumicato o di un pulled pork? 
Potete fare questo e molto altro nel vostro 
Big Green Egg! Grazie al coperchio, infatti, 
è possibile trasformare facilmente l'EGG 
in un affumicatore per aggiungere ancora 
più sapore ai vostri ingredienti.

Un tempo l'affumicatura nasceva dalla 
necessità di prolungare la durata di 
conservazione degli ingredienti. Inoltre, il 
cibo veniva cotto direttamente e assumeva 
un sapore delizioso. In origine, l'affumicatura 
degli ingredienti non è mai stata intesa come 
un esaltatore di sapidità, anche se aggiungeva 
un sapore delizioso ai cibi. Per questo motivo 
l'affumicatura rimane una tecnica di cottura 
popolare ancora oggi, con l'utilizzo del legno 
come aromatizzante naturale.

Affumicatura con trucioli e pezzi 
di legno
Per usare il vostro Big Green Egg come 
un affumicatore, è necessaria la legna per 
affumicare sotto forma di Wood Chips, Wood 
Chunks o Wooden Grilling Plank (asse per 
affumicare, leggete i consigli per affumicare). 
Per l’affumicatura con trucioli e pezzi di legno, 
il setup del vostro EGG è lo stesso. Quando 
l'EGG è alla giusta temperatura, cospargete 
una manciata di Wood Chips sulla carbonella 
rovente o 2 o 3 Wood Chunks. Posizionate poi 
il convEGGtor con la Drip Pan per raccogliere 
il grasso che cola e per mantenere pulito il 
convEGGtor pulito. Poi ponete lo Stainless 
Steel Grid nell’EGG con l’ingrediente che 
volete affumicare. Se state affumicando 
carne come la pancia di maiale, la fesa o 
il petto d'anatra, disponetela con il grasso 
rivolto verso l'alto, in modo che il sapore 
delizioso del grasso che si scioglie penetri 
nella carne.

La temperature dell’EGG
Quando si affumica con trucioli e pezzi 
di legno, nella maggior parte dei casi è 
necessario mantenere una temperatura 
compresa tra 70 e 120°C. Gli ingredienti più 
sottili, che richiedono una temperatura interna 
più bassa, o gli ingredienti come la frutta 
che non devono essere cotti, dovrebbero 

essere affumicati tra i 70 e i 90°C. In questo 
modo, il fumo ha il tempo di fare il suo lavoro 
senza che l'ingrediente si cuocia troppo 
rapidamente. I tagli più grandi, come il collo 
o la spalla di maiale per il pulled pork o la 
punta di petto, ad esempio, possono essere 
affumicati a temperature più elevate, tra i 
90 e i 120°C, perché richiedono più tempo 
prima di essere pronti. A proposito, quando 
si riscalda l'EGG alla giusta temperatura, 
bisogna tenere presente che la temperatura 
all'interno dell'EGG si abbassa di circa 
40-50°C quando si inserisce il convEGGtor. 
Pertanto, è necessario riscaldare l’EGG a 
una temperatura superiore a quella a cui si 
desidera affumicare.

Trucioli o pezzi di legno?
Ma come si decide se utilizzare i Wood Chips 
o i Wood Chunks? La risposta è abbastanza 
semplice. I trucioli sono più piccoli e vengono 
quindi utilizzati per sessioni di affumicatura 
più brevi, fi no a circa mezz'ora. Sono ideali 
per affumicare e cucinare pesce e pollame 
e pezzi di carne più piccoli, ma anche per 
affumicare altri ingredienti come il couscous. 
Se avete in programma una sessione di 
affumicatura più lunga con un pezzo di carne 
di grandi dimensioni, optate per i pezzi di 
legno, semplicemente perché producono 
fumo per un periodo di tempo più lungo. 
Se volete, potete mettere in ammollo i 
trucioli, ma non è strettamente necessario. 
A volte vengono messe a bagno per evitare 
che prendano fuoco. Ma se si chiude 
immediatamente il coperchio dell'EGG, le 
fi amme si estingueranno rapidamente a 
causa del basso apporto di ossigeno.

Giocare con i sapori
Oltre ai diversi tipi di legno per affumicare, 
esistono anche diversi sapori, a seconda del 
tipo di legno. I legni di alberi da frutto, come 
il melo e il ciliegio, hanno un sapore piuttosto 
delicato, mentre il mesquite e l'hickory 
emanano un intenso aroma di fumo. Il 
principio guida è che gli ingredienti dal sapore 
delicato si combinano meglio con un tipo di 
legno delicato. D'altra parte, gli ingredienti che 
contengono aromi forti, sia attraverso un rub 
o una marinata, non saranno sovrastati da 
un legno per affumicare che conferisce un 

sapore più intenso. Il Pecan è generalmente 
adatto a tutti gli ingredienti. Anche se qui 
offriamo alcune linee guida generali, nulla 
vieta di giocare con i sapori dei diversi tipi 
di legno per affumicare. Sperimentate e 
scoprirete presto le vostre combinazioni 
preferite!

Tecnica di cottura Affumicare

Accessori richiesti

Consigli Per Affumicare 
•  Quando si affumica con legno dall'aroma 

intenso, bisogna fare attenzione al 
sovradosaggio. Una quantità eccessiva 
di fumo può dare un sapore amaro, 
mentre un'affumicatura leggermente 
meno intensa dà comunque un risultato 
delizioso.

•  Volete saperne di più sui diversi tipi 
e sapori dei legni da affumicatura? Li 
spieghiamo in modo più dettagliato alle 
pagine 62-63.

convEGGtor

Stainless Steel Grid

Drip Pan

Wood Chunks / Wood Chips
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Arrostire e grigliare sono due tecniche 
di cottura che vengono spesso confuse, 
mentre esistono differenze sostanziali. Gli 
ingredienti più piccoli o affettati vengono 
grigliati utilizzando il calore di contatto 
della griglia in ghisa. Gli ingredienti più 
grandi devono essere arrostiti e questo 
comporta un calore di contatto minimo o 
nullo.

Arrostire è una tecnica che prevede la cottura 
di grossi tagli di carne o di selvaggina, 
di pollame o pesce interi o, ad esempio, 
di verdure intere come il sedano rapa o 
il cavolfi ore a una temperatura piuttosto 
elevata, che conferisce loro un bel colore 
marrone uniforme. Quando si cucina la carne, 
il pesce, la selvaggina o il pollame, si porta 
l'ingrediente a una determinata temperatura 
interna, mentre le verdure vengono 
arrostite fi no a quando non raggiungono la 
consistenza desiderata. È possibile arrostire 
anche un ananas intero, che fa caramellare gli 
zuccheri naturalmente presenti nell'ananas, 
creando un sapore delizioso. Il sapore 
arrostito del Big Green Egg è un valore 
aggiunto.

Tecniche diverse
È possibile arrostire in due modi diversi: 
utilizzando l'EGG come forno o con il 
girarrosto. In entrambi i casi, di solito si 
accende il Big Green Egg a una temperatura 
compresa tra 175 e 200°C, che colorerà 
splendidamente gli ingredienti. Per arrosti di 
grandi dimensioni, si può anche scegliere di 
cuocere prima a una temperatura più bassa, 
tra i 130 e i 140°C, per arrostire l'ingrediente 
o la pietanza più lentamente. Verso la fi ne del 
tempo di cottura, aumentate la temperatura 
ai già citati 175-200 °C per dare al prodotto 
un bel colore e, in alcuni casi, una crosta 
croccante.

Arrostire come in un forno
Per arrostire in modo tradizionale nel 
Big Green Egg, quando la carbonella è 
fumante, posizionate il convEGGtor con la 
Drip Pan e inserite la Stainless Steel Grid. Se 
lo ritenete opportuno, potete anche utilizzare 

la Ribs and Roasting Rack con il prodotto 
all'interno. Il convEGGtor farà in modo 
che non ci sia calore radiante diretto dalla 
carbonella e che ci sia solo un parziale calore 
di contatto (il calore della griglia) perché 
l'acciaio inossidabile accumula e rilascia 
meno calore di una griglia in ghisa. Il prodotto 
si cuocerà e si dorerà in gran parte grazie 
al flusso d'aria dell'EGG e alla conduzione 
del calore della ceramica. Ecco perché la 
chiamiamo tecnica di cottura indiretta.

Qualcosa di delizioso come contorno
Utilizzate questo metodo di cottura per 
preparare un delizioso pezzo di pancia di 
maiale, un involtino, un arrosto di manzo, uno 
spiedo di cervo, un pollo alla birra o frutta 
e verdura, come già detto. Per il pollo cotto 
in lattina non c'è calore di contatto poichè il 
pollo non tocca la griglia. Se volete friggere 
patate o verdure in una padella mentre 
arrostite, ma non avete spazio sulla griglia, 
c'è una soluzione semplice. Basta aggiungere 
la 2-Piece Multi Level Rack per ampliare la 
capacità del vostro EGG. Se posizionate la 
padella su questa griglia rialzata, mentre 
l'ingrediente principale sta arrostendo, a parte 
potete preparare qualcosa di delizioso.

Arrostire con il Rotisserie
La tecnica di arrostire per eccellenza consiste 
nel cuocere il prodotto nel Rotisserie. Con 
questa tecnica, in genere si arrostisce 
l'ingrediente direttamente sulla carbonella 
fumante, che conferisce un sapore di arrosto 
ancora più intenso. Grazie alla rotazione del 
Rotisserie, il prodotto non è continuamente 
esposto al calore radiante della carbonella 
incandescente, eliminando il rischio di 
bruciature, purché si tenga sotto controllo 
la temperatura. Non volete correre rischi? 
Allora, anche con questo metodo è possibile 
posizionare il convEGGtor con una teglia sulla 
parte superiore per creare cuscinetto tra la 
carbonella e il Rotisserie. Quando si arrostisce 
con il Rotisserie, si lega la pancia di maiale, 
ad esempio, in un involtino che si infi la nello 
spiedo e si blocca con le forchette dello 
spiedo. Ma il girarrosto può essere utilizzato 

anche per cuocere cibi come diverse fette 
di verdure, shawarma, gyros a partire da 
fette di coscia di pollo o di collo di maiale. 
In combinazione con il Tumbler Basket 
abbinato, è possibile arrostire anche pezzi più 
piccoli di verdure, ali di pollo e persino noci e 
chicchi di caffè.

Tecnica di cottura Arrostire

2. Arrostire con il Rotisserie

Rotisserie

Accessori richiesti

1. Arrostire come in un forno

convEGGtor

Stainless Steel Grid

Drip Pan
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Volete cuocere il cibo a vapore? Per farlo 
serve un forno a vapore speciale o una 
pentola a vapore, giusto? Non se avete un 
Big Green Egg, perché la cottura a vapore 
è una delle tante tecniche di cottura 
possibili con un EGG. Ma cosa rende un 
EGG così adatto alla cottura a vapore e 
come si usa questa tecnica?

La cottura a vapore nel Big Green Egg è più 
facile di quanto si possa pensare e presenta 
diversi vantaggi rispetto alla cottura in forno 
a vapore o in pentola. Per cominciare, un 
forno a vapore deve essere pulito più spesso 
di un forno tradizionale e, quando si cuoce 
in pentola, è necessario avere una pentola 
speciale o un cestello per la cottura a vapore 
aggiuntivo. Quando si cuoce a vapore nel 
Big Green Egg, tutto questo non vale. Ma il 
più grande vantaggio della cottura a vapore 
nell'EGG è il sapore delizioso che acquistano 
gli ingredienti.

Tenero e succoso
Cuocere a vapore signifi ca semplicemente 
cuocere ad umidità alta in un ambiente 
caldo. Grazie al coperchio e alla ceramica 
dell'EGG, l'umidità in questo kamado è già 
elevata e mantiene gli ingredienti teneri e 
succosi. Cuocendoli a vapore nell'EGG, si crea 
un'umidità ancora più elevata con un risultato 
ancora più succoso. Il modo più semplice 
per farlo sarebbe quello di posizionare la 
Drip Pan con acqua bollente o altro liquido 
sul convEGGtor sotto la griglia. Ma questa 
soluzione non è poi così effi cace. Esiste 
invece un metodo molto più semplice che 
dà un risultato di gran lunga migliore e più 
gustoso.

Metodo diretto
La cottura a vapore nel Big Green Egg è 
un metodo diretto per il quale, oltre agli 
ingredienti, sono suffi cienti la Stainless Steel 
Grid fornita con l'EGG e una Cast Iron Skillet 
(o una Dutch oven). Durante il processo, 
si utilizza il calore della carbonella (calore 
radiante) combinato con il calore di

convezione: il flusso d'aria all'interno dell'EGG 
e il riflesso del calore della ceramica. Non 
c'è contatto diretto con l'ingrediente che si 
sta cuocendo, il che signifi ca che la cottura è 
lenta, nonostante l'alta temperatura iniziale.

Ecco come fare
Durante la cottura a vapore, si deve 
mantenere una temperatura iniziale di circa 
220°C. Mentre l'EGG si scalda, tagliate a 
strisce uguali le verdure dure, come le verdure 
a radice, gli ortaggi o il cavolo, in modo che 
si cuociano nello stesso tempo. Oppure si 
può usare il samphire da servire con il pesce. 
Una volta che l'EGG raggiunge la temperatura 
desiderata, posizionate la padella, contenente 
le verdure distribuite uniformemente, 
sulla griglia. Versate uno strato di circa 1 
centimetro di un liquido freddo a vostra scelta 
e disponete l'ingrediente principale sopra 
le verdure. Assicuratevi che l'ingrediente 
principale non tocchi il liquido. Se l’acqua 
tocca l'ingrediente principale, signifi ca che 
lo state cuocendo in camicia piuttosto 
che al vapore. Infi ne, chiudete il coperchio 
dell'EGG e aprite ancora un po' il regolatore 
d'aria e il rEGGulator. L'apporto di ossigeno 
supplementare fa sì che il carbone sia più 
ardente, creando un calore più radiante 
e riscaldando rapidamente il liquido nella 
padella. Dopo circa 6 minuti, il liquido avrà 
raggiunto una temperatura di 80°C, con 
conseguente formazione di vapore. Durante 
la cottura con questo metodo, aprire il 
coperchio dell'EGG il meno possibile per 
evitare che il vapore fuoriesca.

Ricco di sapore
Il tempo di cottura richiesto per il vostro 
ingrediente dipende da quello che state 
cuocendo. Un fi letto di pesce sarà pronto 
dopo circa 10-15 minuti, mentre un fi letto 
di pollo necessiterà di circa 25 minuti. 
Quale liquido utilizzare? Questo dipende 
esclusivamente da voi. L'acqua è sempre 
una buona scelta. Ma, sempre a seconda 
dell'ingrediente principale, potreste usare 

vino bianco, brodo di pesce o di pollame 
o persino un goccio di whisky. Una cosa è 
certa: il risultato sarà morbido, succoso e 
saporito. La cottura a vapore fa sì che gli 
ingredienti assorbano i sapori reciproci e 
quelli del carbone. In questo modo, non solo 
l'ingrediente principale e le verdure sono 
ricchi di sapore, ma anche il liquido è pieno 
di sapore. Servite il vostro piatto con una 
guarnizione che dia un po' di mordente per 
bilanciare la vostra creazione culinaria.

Tecnica di cottura Cuocere al vapore

Accessori richiesti

Cast Iron Skillet

Stainless Steel Grid
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Volete cucinare qualcosa? D'ora in poi 
basterà accendere la carbonella del 
Big Green Egg. Perché qualsiasi tecnica di 
cottura si utilizzi con l'EGG, il risultato è 
sempre molto gustoso. Vi chiedete come 
usare il Big Green Egg per cuocere al forno 
i cibi? Vi spieghiamo come.

Come forse saprete, è possibile convertire 
molto facilmente il Big Green Egg in un forno 
a convezione inserendo il convEGGtor prima 
di inserire la griglia nell'EGG. In questo modo 
si ottiene un forno a carbone che cuoce in 
modo uniforme e aggiunge ulteriore sapore. 
Questa aggiunta rende il Big Green Egg 
ancora più versatile.

L’EGG come un forno
È la confi gurazione perfetta per cuocere 
cibi come pane, quiche, torte, dessert, pizze 
e tarte flambées a temperature comprese 
tra 180 e 300°C. Poiché questa tecnica 
prevede che il convEGGtor venga posizionato 
all'interno dell'EGG come uno scudo 
termico, non c'è calore radiante diretto dalla 
carbonella. Per questo motivo la chiamiamo 
tecnica di cottura indiretta. Il cibo all'interno 
dell'EGG si cuoce grazie alla combinazione 
del calore riflesso dalla ceramica e del flusso 
d'aria all'interno.

Cuocere con una Baking Stone calda
Dopo aver inserito il convEGGtor, posizionare 
la Stainless Steel Grid nell’EGG e sopra, per 
la maggior parte dei casi, la Baking Stone 
(conosciuta anche come pietra per pizza). Per 
le cotture brevi e calde, come quelle di pizze 
e tarte flambées, è necessario preriscaldare 
la Baking Stone. In questo modo l’EGG 
diventa un forno a pietra e si ottiene una base 
croccante per le pizze o le tarte flambées. 
Posizionare la pietra sulla griglia mentre l'EGG 
si riscalda, in modo che sia ben calda quando 
si inizia a cuocere. 

Cuocere con una Baking Stone fredda
Per le cotture più lunghe a una temperatura 
di circa 200 °C, come la cottura di torte, 
crostate, dolci da forno, quiche e pane, la 
Baking Stone costituisce un ulteriore scudo 
termico per evitare che il fondo del cibo si 
bruci. Pertanto, per questo tipo di cotture, 
quando l'EGG, compresi il convEGGtor 
e la Stainless Steel Grid, ha raggiunto la 
giusta temperatura, posizionate la Baking 
Stone fredda nel Big Green Egg, sulla quale 
appoggerete direttamente la tortiera o 
l'impasto del pane. In questo modo, la pietra 
da forno si riscalda lentamente e fornisce una  
protezione aggiuntiva in modo che il fondo del 
cibo si cuocia gradualmente, senza bruciarsi.

Tecnica di cottura
Cuocere al forno

1. Arrostire come in un forno

Iniziamo!

convEGGtor

Stainless Steel Grid

Baking Stone

Siete curiosi di sapere come il 
Big Green Egg può migliorare i vostri 
cibi al forno? Provate! Scegliete una 
delle vostre ricette da forno preferite 
da cuocere nell'EGG e provate la 
differenza!
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Quando il Big Green Egg è stato introdotto 
50 anni fa, lo si utilizzava principalmente 
per le grigliate. Solo in seguito l'EGG è 
stato utilizzato anche per molte altre 
tecniche di cottura, in parte grazie allo 
sviluppo di vari accessori. Tuttavia, la 
cottura alla griglia rimane una tecnica di 
base essenziale.

La cottura alla griglia è un metodo rapido 
che utilizza una temperatura relativamente 
alta e offre più possibilità di quanto si possa 
pensare. È la tecnica perfetta per preparare 
piatti come una succosa bistecca, un gustoso 
spiedino di verdure o un delizioso pesce. In 
generale, la cottura alla griglia avviene a una 
temperatura compresa tra i 180 e i 250°C. 
L'alta temperatura conferisce alla carne 
o al pollame una bella doratura esterna, 
mantenendola succosa e tenera all'interno. 
Gli ingredienti vengono solitamente cotti 
sulla griglia, direttamente sopra il calore della 
carbonella. Questo metodo è noto anche 
come metodo diretto o metodo di grigliatura 
diretta. 

Coperchio chiuso
Durante la cottura alla griglia, gli ingredienti 
cuociono grazie al calore della carbonella 
(calore radiante), al calore della griglia (calore 
di contatto) e al calore di convezione. Il calore 
di convezione comprende il flusso d'aria 
all'interno dell'EGG e il riflesso del calore 
della ceramica. È quindi importante chiudere 
il coperchio dopo ogni passaggio. Oltre a 
mantenere il calore di convezione, consente 
di controllare perfettamente la temperatura 
all'interno del Big Green Egg e di mantenere 
una temperatura costante. Un coperchio 
chiuso garantisce inoltre una buona 
umidità all'interno dell'EGG, mantenendo 
gli ingredienti più succosi anche durante 
la cottura alla griglia. È inoltre necessario 
assicurarsi di non coprire mai completamente 
la superfi cie della griglia per evitare di ostruire 
il flusso d'aria.

La griglia migliore
Potete grigliare molto bene sulla Stainless 
Steel Grid, ma la Cast Iron Grid fa questo 
lavoro alla perfezione. Una Cast Iron Grid 
crea un ottimo effetto di grigliatura perché 

ha la capacità di assorbire bene il calore 
e rilasciarlo all'ingrediente. In modo molto 
concentrato grazie alla forma a V delle barre 
della griglia. Non siate tentati di girare la 
griglia per creare strisce più larghe, il calore 
così sarà meno concentrato. Assicuratevi 
sempre che la griglia in ghisa sia riscaldata 
alla temperatura desiderata per circa 10 
minuti prima di grigliarla. Questo permette 
alla griglia di assorbire una quantità 
suffi ciente di calore.

Grigliatura indiretta
C'è un'eccezione a ogni regola: oltre alla 
tecnica più comunemente usata di grigliare 
direttamente, è possibile grigliare anche 
indirettamente. Questo metodo non viene 
usato molto spesso, ma può essere 
molto utile. In questo caso, si posiziona il 
convEGGtor, eventualmente con sopra la 
Drip Pan, sotto la Cast Iron Grid per bloccare 
il calore radiante diretto. Si posiziona 
l'ingrediente sulla griglia, per grigliarlo e 
cuocerlo lentamente grazie alle proprietà 
dell’EGG. La cottura in questo modo richiede 
un po' più di tempo, ma evita le fi amme 
dovute al grasso che cola sulla carbonella. 
Inoltre, la cottura indiretta è particolarmente 
adatta per grigliare ingredienti delicati come 
la frutta, che non hanno bisogno di cuocere, 
ma vengono esaltati dal caratteristico effetto 
a griglia. La ragione per cui si griglia la frutta 
è caramellare gli zuccheri naturalmente 
presenti. La frutta diventa deliziosamente 
dolce ed è ancora più buona!

Tecnica combinata
È possibile grigliare quasi tutto, purché gli 
ingredienti non siano troppo spessi o troppo 
grandi. Dopotutto, non si deve bruciare 
l'esterno o impedire la cottura dell'interno. 
Se la bistecca è spessa più di 5 cm, è 
necessario utilizzare una tecnica combinata: 
la tecnica di cottura inversa. Prima si cuoce 
la carne indirettamente con il convEGGtor e 
la Stainless Steel Grid fi no a pochi gradi sotto 
la temperatura interna desiderata. Poi la si 
griglia direttamente su una griglia in ghisa 
(preriscaldata!) per creare quei bellissimi e 
saporiti segni di cottura alla griglia.

Tecnica di cottura Grigliare

Accessori richiesti

Consigli Per Grigliare

Cast Iron Grid

Stainless Steel Grid

Half Perforated Grid

•  Volete grigliare ingredienti più piccoli, 
come crostacei e verdure a dadini? 
Basta inserire la Stainless Steel Grid 
e posizionare la Half Perforated Grid 
con gli ingredienti sopra. In questo 
modo, non dovrete preoccuparvi che 
gli ingredienti cadano tra le barre 
della griglia e potrete rimuovere 
la Half Perforated Grid dal vostro                        
Big Green Egg con un semplice 
movimento.

•  Avete grigliato carne o pollame? 
Copritela leggermente con un foglio 
di alluminio e lasciatela riposare per 
5-10 minuti. Perderà molta meno 
umidità durante il taglio.

•  Il pesce e alcune verdure, come la 
cicoria e la lattuga, sono prodotti 
piuttosto delicati. È quindi necessario 
ungere la griglia e il prodotto ittico 
con un olio vegetale neutro poco 
prima di iniziare a grigliare.
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Da quando il Big Green Egg è stato 
introdotto in Europa, sempre più persone 
hanno scoperto la praticità e le molteplici 
possibilità dell'EGG. Uno di loro è 
l'epicureo e bon vivant Marc de Groot, 
un fan fi n dall'inizio che ha acquistato 
il suo primo EGG nel 2008. Il suo motto? 
Prendere i prodotti migliori e farne 
qualcosa di delizioso.

“La prima volta che Marc ha sentito parlare 
del Big Green Egg è stato durante una grande 
festa. Marc compiva 40 anni e li festeggiava 
nel giardino di casa. Un mio caro amico 
pensò che mi sarebbe piaciuto molto se 
alla festa avessimo fatto arrostire un maiale 
intero su uno spiedo", ricorda Marc con una 
risata. “A un certo punto ho chiacchierato con 
il macellaio che ha organizzato il tutto e lui si 
è subito accorto del mio entusiasmo per gli 
ingredienti e la cucina. Grazie a mia madre e 
a mia nonna, fi glia di un albergatore, e avendo 
vissuto in diversi Paesi, ho sempre amato 
la cucina. Il macellaio mi disse: "Sai cosa 
dovresti fare? Prendi un Big Green Egg".

Molte possibilità
“Non avevo idea di cosa fosse, così ho 
iniziato a cercare su Internet. A quel tempo, 
il Big Green Egg non era così conosciuto 
come oggi. Quando ho visto le numerose 
possibilità del Big Green Egg spiegate nei 
primi video olandesi, il mio primo pensiero 
è stato: "Ne voglio uno anch'io!". Così sono 
andato subito a comprarne uno. Uno grande 
con un convEGGtor, una griglia in ghisa e 
una Baking Stone. Ho preso anche la legna 
per affumicare, anche se a quel punto non 
sapevo ancora bene cosa farne".

Un viaggio nella scoperta
È seguito un viaggio alla scoperta di Internet, 
durante il quale si è imbattuto in un forum 
sul barbecue. Marc: "La prima cosa che ho 
fatto sono stati hamburger e salsicce, per 
quanto noiosi. Ma ho notato subito che la 
cottura di queste carni era molto più semplice 
di quella a cui ero abituato e il risultato era 
più succoso. A un certo punto, ho letto 
qualcosa sulla cottura a fuoco lento e ho 

comprato anche una XLarge. Da allora, in 
genere uso questa per le lunghe cotture a 
bassa temperatura. Gradualmente, ho iniziato 
a sviluppare sempre più le mie capacità. 
Entrambi i miei EGG sono ancora autentici, 
con un piccolo manico. Mi piace l'aspetto 
della vecchia scuola. Quindi mi rifi uto di 
sostituirli. Non lo faccio nemmeno con la mia 
vecchia Ford Mustang".

Nessun piatto completo
Sebbene Marc utilizzi il suo EGG anche per 
cuocere pane e pizza, spesso su richiesta, 
raramente ci prepara piatti completi. Gli 
piace un approccio senza fronzoli. È stato 
suo fratello a incoraggiarlo a preparare la 
pizza. Ha detto a Marc quale tipo di farina 
usare per l'impasto e gli ha indicato un video 
da guardare per imparare a cuocere la pizza 
perfetta. “Nel mio Big Green Egg cucino solo 
singoli ingredienti", spiega Marc. “Cucino le 
capesante, che mi piacciono moltissimo, 
preparo il petto d'agnello o faccio una bella 
bistecca alla griglia. Dipende solo da quello 
che mi va e da quello che mi piace fare in quel 
momento".

L'arte della cucina
“Ciò che ritengo sia sempre importante è 
conservare il sapore puro dell'ingrediente. 
Questa, secondo me, è l'arte della cucina. Se 
faccio un petto d'anatra alla griglia, deve avere 
il sapore dell'anatra. E quando preparo un bel 
pezzo di cervo, voglio che sappia di cervo. 
Per esempio, cucino sempre il cabecero 
iberico, un taglio del collo del maiale iberico, 
indirettamente fi no a una temperatura al 
cuore di 40°C. Poi taglio la carne a fette di 
qualche centimetro di spessore e le cospargo 
con sale grosso e aglio arrostito e pepe. 
Quindi, faccio grigliare le fette sulla Cast Iron 
Grid a una temperatura di 250°C, dopodiché 
le taglio a strisce. In questo modo, il delizioso 
sapore puro della carne viene esaltato. Per 
me il Big Green Egg è uno strumento per 
esaltare questo sapore. Ha davvero arricchito 
il mio mondo culinario e quello di molti miei 
amici che ora possiedono anche loro un EGG. 
Anche una pizza surgelata è più deliziosa se 
cotta nel Big Green Egg".

Testo Inge van der Helm  |  Fotografi a Fem Schook

I preferiti di Marc

Fan fi n dall’inizio

Ristorante
“Preferisco cucinare da solo, ma quando 

vado a mangiare fuori mi piace andare alla 
CAU Steakhouse di Amsterdam. Hanno 

delle ottime costate tagliate a spirale".

Libro di cucina
‘Il libro sul barbecue del grande Bob 

Gibson. Quando preparo il pulled pork, lo 
faccio esattamente come descritto nel 
libro. Non mi capita spesso di seguire 

una ricetta alla lettera, ma in questo caso 
lo faccio. Idolatro l'autore Chris Lilly. È il 

campione!’

Ingredienti
“Il mio piatto preferito del Big Green Egg è 

la côte de boeuf australiana o statunitense 
alimentata a cereali. Ho sempre a portata 

di mano sale grosso e aglio e pepe arrostiti 
per carni come manzo, maiale e pollo. 

È un'ottima aggiunta e si sente ancora il 
sapore genuino della carne".

Marc 
de Groot
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Per 4-6 persone

INGREDIENTI
Insalata
500 g di patate novelle sbucciate
250 g di fagiolini
4 uova
1 cespo di lattuga
2 cipolle rosse 
2 cucchiai di olio extravergine di oliva
200 g di pomodori ciliegini 
8 filetti di acciughe
25 olive nere senza nocciolo
3 cucchiai di capperi

Vinaigrette
1 spicchio d'aglio
2 cucchiai di aceto di vino bianco
1 cucchiaio di senape francese
1 cucchiaio di succo di limone
125 ml di olio extravergine di oliva

Condimento per il tonno
2 cucchiai di rosmarino 
2 cucchiai di pepe nero macinato fresco
1 cucchiaio di sale marino
1 cucchiaio di zucchero

Tonno
1 trancio di tonno del peso di circa 500 g
75 ml di olio d'oliva delicato

ACCESSORI
Cast Iron Grid

IN ANTICIPO
1. �Sbucciare le patate novelle e portarle 

a ebollizione in una pentola con acqua 
leggermente salata. Abbassare la fiamma 
e cuocere al dente per circa 8 minuti. Nel 
frattempo, tagliare le estremità dei fagiolini. 
Portarli a ebollizione in una pentola con 
acqua leggermente salata, abbassare la 
fiamma e cuocerli al dente per circa 3 minuti. 
Portare a ebollizione le uova in una pentola 
con acqua. Abbassare la fiamma e cuocerle 
per circa 7-8 minuti fino a quando saranno 
sode. 

2. �Scolare i fagiolini e sciacquarli con acqua 
fredda. Scolare l'acqua fredda. Scolare le 
patate novelle e lasciarle raffreddare. Scolare 
le uova e raffreddarle in acqua fredda.

3. �Accendere la carbonella nel Big Green Egg 
e riscaldarlo, con la Cast Iron Grid, a una 
temperatura di 250°C.

4. �Nel frattempo, raccogliere le foglie del 
cespo di lattuga. Sbucciare le cipolle rosse e 
tagliarle a strisce.

5. �Per la vinaigrette, sbucciare l'aglio e spremere 
lo spicchio. Mettere tutti gli ingredienti per 
la vinaigrette in una ciotola e frullare fino a 
ottenere un composto omogeneo con un 
frullatore a immersione.

6. �Per il mix di erbe, togliere gli aghi dai rametti 
di rosmarino e tritarli finemente. Mescolare 
tutti gli ingredienti per il mix e cospargerli su 
un piatto.

7. �Condire le patate novelle raffreddate con l’olio 
evo. Disporre la lattuga in una grande ciotola. 
Sbucciare le uova e tagliarle a spicchi.

PROCEDIMENTO
1. �Posizionare le patate novelle sulla griglia, 

chiudere il coperchio dell'EGG e grigliare per 
circa 1 minuto e mezzo. Girare le patate e 
grigliare per un altro minuto e mezzo. Versare 
le patate novelle in una ciotola. Posizionare i 
pomodorini sulla griglia, chiudere il coperchio 
dell'EGG e grigliare per circa 1 minuto. Girare 
i pomodori e grigliare per un altro minuto. 
Versare i pomodori in una ciotola.

2. �Tagliare il trancio di tonno a fette di circa 3 
centimetri di spessore. Versare l'olio d'oliva 
su un piatto e metterlo accanto al mix di 
condimenti. Immergere entrambi i lati delle 
fette di tonno nell'olio d'oliva e poi nel mix di 
condimento. Premere delicatamente sulla 
miscela di condimento.

3. �Posizionare il tonno sulla griglia e chiudere 
il coperchio dell'EGG. Grigliare per circa 1 
minuto, girare i tranci di un quarto di giro e 
grigliare per un altro minuto. Girare le fette 
di tonno e grigliarle ancora due volte per 1 
minuto; chiudere il coperchio dell'EGG dopo 
ogni passaggio.

4. �Togliere il tonno dall'EGG e metterlo su un 
tagliere. Unire i fagiolini, le patate novelle, i 
pomodori, la cipolla rossa, i filetti di acciuga, 
le olive, i capperi e gli spicchi d'uovo 
nell'insalata. Tagliare le fette di tonno in pezzi 
più piccoli e distribuirle sull'insalata. Infine, 
irrorare con la vinaigrette.

IL CONSIGLIO DI MARC
Comprate una quantità di tonno 

superiore a quella necessaria per questa 
ricetta. Prima della cottura, tagliate un 

pezzo di tonno fresco a fette sottili e 
immergetelo in una miscela di maionese 

e salsa di soia. È ottimo come spuntino 
mentre si lavora! Fate attenzione a 

lasciare abbastanza tonno per l'insalata 
nizzarda!

Insalata nizzarda con tonno grigliato
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Stiamo festeggiando i 50 anni di Big Green Egg e quindi 
torniamo nel Paese in cui tutto è iniziato: l'America. 
Unitevi a noi in un viaggio gastronomico alla scoperta 
di cinque classici iconici che rifl ettono i gusti di diverse 
regioni americane. Dalle coste assolate del Maine alle 
strade animate di Atlanta, dal 'Il grande Vecchio stato 
del Nord' della Carolina del Nord ai musical della 
Louisiana e la cucina dell’anima del Sud. 

Il nostro viaggio inizia da una sofi sticata rivisitazione 
del Lobster Rolls del Maine, dove un tenero astice è 
racchiuso in un delizioso pan brioche. Da qui ci 
spostiamo in Louisiana, dove è nato il Blackened Fish 
alla Paul Prudhomme. Poi proviamo lo Spoonbread, un 
classico afroamericano del Sud. Ci immergiamo nella 
storia di Atlanta, patria della Coca-Cola e del 
Big Green Egg, con le costine alla Coca Cola. Infi ne, 
esploriamo la tradizione del barbecue della Carolina del 
Nord con il Pulled Pork, in cui la carne di maiale viene 
cotta a fuoco lento per esaltarne i sapori.

Ogni ricetta ci porta in viaggio attraverso la storia per 
sperimentare la passione e l'identità locale della regione. 
Big Green Egg riassume tutte queste tradizioni insieme. 
Lasciatevi tentare dai sapori deliziosi di questi classici 
americani e godeteveli!

I classici
Americani

45BIGGREENEGG.IT

Celebrando
il buon cibo.il buon cibo.



Per 6 persone

INGREDIENTI
2 astici da 450 g
16 cipollotti
6 pan brioche per hot dog

Court bouillon
200 g di carote grandi
200 g di finocchio
2 cipolle
200 g di porri
200 g di sedano rapa
20 grani di pepe bianco
20 baccelli di cardamomo verde

Insalata
1 avocado
24 punte di asparagi verdi
8 gambi di broccoli
1 cucchiaio di zenzero per sushi
2 cucchiai di maionese

Tempura
olio vegetale, per friggere
50 g di farina per tempura
75 ml di acqua ghiacciata

ACCESSORI
Cast Iron Grid

IN ANTICIPO
1. �Per il court bouillon, tritare grossolanamente 

le verdure. Schiacciare i grani di pepe e 
i baccelli di cardamomo. Mettere tutti 
gli ingredienti in una pentola grande, 
aggiungere 4 litri e mezzo di acqua e portare 
a ebollizione. Abbassare la fiamma e lasciar 
ridurre dolcemente per circa 30 minuti. Nel 
frattempo, collocare la Cast Iron Grid nel 
Big Green Egg, accendere la carbonella e 
riscaldare a 200°C.

2. �Versare il court bouillon attraverso un 
setaccio, aggiungerlo nella pentola e portare 
nuovamente a ebollizione. Preparare una 
grande ciotola di acqua fredda. Il brodo deve 
bollire mentre si aggiunge l'astice, quindi 
cuocere solo un astice alla volta. Aggiungere 
una degli astici e far bollire per 4 minuti. 
Togliere l’astice dalla padella e immergerla 
nell'acqua fredda. Lessate l’astice successivo 
e metterlo anch'essa nell'acqua. Altrimenti 
continuerà a cuocere.

3. �Dimezzare gli astici nel senso della lunghezza 
e rimuovere il tratto intestinale. Rimuovere 
la carne dai mezzi gusci: è la carne della 
coda. Mettere da parte. Aprire le zampe e le 
chele e rimuovere la carne. Prendere la carne 
dalle chele e tagliare 12 pezzi di dimensioni 
uniformi, mettendoli da parte per la tempura. 
Tagliare la carne delle zampe e delle chele in 
piccoli pezzi e tenerli da parte per l'insalata.

4. �Tagliare la parte verde dei cipollotti, in modo 
che rimanga solo la parte inferiore e soda, 
comprese le radici. Per l'insalata, dimezzare 
l'avocado e togliere il nocciolo. Tagliare le 
punte degli asparagi e i gambi dai broccoli.

PROCEDIMENTO
1. �Posizionare le metà di avocado con la 

superficie tagliata sulla griglia. Posizionare 
le punte di asparagi, i broccoli e i cipollotti, 
chiudere il coperchio dell'EGG e grigliare per 
circa 2 minuti. Girare le metà di avocado di 
un quarto di giro e girare le punte di asparagi, 
i broccoli e i cipollotti, grigliare per altri 2 
minuti.

2. �Togliere l'avocado e le verdure dall'EGG. 
Posizionare i panini sulla griglia e grigliare 
sia la parte superiore che quella inferiore per 
circa 2 minuti. Chiudere il coperchio dell'EGG 
dopo ogni passaggio. Rimuovere i panini 
dall'EGG.

3. �Tagliare le punte degli asparagi e le cimette 
dei broccoli e tritare finemente le parti 
inferiori; tenere da parte le punte e le cimette 
per guarnire. Estrarre la polpa dell'avocado 
dalla buccia e schiacciarla finemente. Tritare 
finemente lo zenzero da sushi. Mescolare le 
punte degli asparagi e i gambi dei broccoli 
con la carne di astice tritata, lo zenzero da 
sushi, la maionese, il sale e il pepe a piacere 
nella purea di avocado e versate il composto 
in un sacchetto da pasticcere.

4. �Per la tempura, scaldare l'olio vegetale in 
una padella a una temperatura di 200°C. 
Preparare la pastella per la tempura 
mescolando la farina con acqua ghiacciata; 
la pastella deve essere spessa come quella 
per i pancake. Immergere i 12 pezzi di carne 
di astice delle chele nella pastella e friggerli 
nell'olio caldo per 2-3 minuti, finché non 
saranno dorati e croccanti. Estrarre dalla 
padella e scolare su carta da cucina.

5. �Aprire i panini nel senso della lunghezza. 
Tagliare la carne di ogni mezza coda di astice 
in tre pezzi uguali. Distribuire il composto in 
ogni panino. Distribuire i pezzi di astice cotto 
e fritto in tempura, il cipollotto grigliato, le 
cimette di broccoli e le punte di asparagi sui 
panini e guarnire con i germogli di piselli.

Lobster rolls 
del Maine
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Per 4 persone

INGREDIENTI
Rub
30 g di miscela vadouvan non macinata
10 g di pepe bianco in grani
5 g di cumino macinato
30 g di zucchero semolato scuro
30 g di curry in polvere
20 g di paprika affumicata in polvere (dolce)
20 g di sale di sedano
10 g di zenzero macinato
10 g di cacao in polvere
5 g di senape in polvere
5 g di noce moscata macinata
5 g di aglio granulare

Aglio arrostito
1 testa d’aglio fresco

Pesce
50 g di burro
2 filetti di branzino senza pelle da 300 g

Condimento
150 g di burro
1 mazzetto di aneto
1 mazzetto di prezzemolo
1 lime
50 g di pangrattato panko

ACCESSORI
convEGGtor
Stainless Steel Grid
Cast Iron Skillet Small
Instant Read Thermometer

IN ANTICIPO
1. �Accendere la carbonella nel Big Green Egg e 

riscaldare, con il convEGGtor e la Stainless 
Steel Grid, fino a una temperatura di 190°C.

2. �Nel frattempo, per il rub, macinare o pestare 
finemente il vadouvan, i grani di pepe e i 
semi di cumino in un macina spezie, un 
macina caffè o un mortaio. Mescolare tutti gli 
ingredienti per il rub e mettere da parte.

3. �Per arrostire l'aglio, avvolgere l'intero bulbo in 
un foglio di alluminio.

PROCEDIMENTO
1. �Mettere l'aglio incartato sulla griglia e 

chiudere il coperchio dell'EGG. Lasciare 
arrostire l'aglio per circa 20 minuti, finché non 
diventa morbido. 

2. �Togliere l'aglio avvolto dall'EGG e metterlo da 
parte. Rimuovere la griglia e il convEGGtor. 
Rimettere la griglia, chiudere il coperchio 
dell'EGG e portare la temperatura a 220°C. 

3. �Posizionare la Small Cast Iron Skillet sulla 
griglia. Per il pesce, aggiungere il burro e 
attendere che inizi a colorarsi. Nel frattempo, 
cospargere un po' di rub su entrambi i lati dei 
filetti di branzino. Mettere i filetti di branzino 
nella padella con il lato da cui è stata tolta la 
pelle rivolto verso il basso e cuocere per 5-6 
minuti finché il pesce non inizia a colorarsi. 
Girare i filetti e cuocerli per altri 2-3 minuti 
fino a quando non avranno raggiunto una 
temperatura interna di 62°C; è possible 
misurarla con l’Instant Read Thermometer. 
Chiudere il coperchio dell’EGG ad ogni 
passaggio.

4. �Togliere i filetti di branzino dalla padella 
e disporli su un piatto da portata. Per il 
condimento, aggiungere il burro alla padella, 
chiudere il coperchio dell'EGG e attendere 
che il burro inizi a colorarsi. Nel frattempo, 
raccogliere le foglie dei rametti di aneto e 
prezzemolo. Mettere da parte un po' di aneto                    
per guarnire e tritare finemente il resto delle 
erbe. Dimezzare il lime, spremere il succo 

da una delle due metà e tagliare l'altra metà 
a spicchi per guarnire. Togliere l'aglio dalla 
pellicola e dimezzare la testa nel senso della 
lunghezza.

5. �Mescolare un cucchiaino del rub nel burro 
scuro (conservare il resto del rub per la 
prossima volta) e mescolare il panko. 
Aspettare che il tutto prenda un bel colore e 
deglassare con il succo di lime. Togliere la 
padella dall'EGG e mescolare le erbe tritate al 
condimento.

6. �Distribuire il condimento sui filetti di branzino 
e guarnire con l'aglio arrostito, gli spicchi 
di lime e l'aneto tenuti da parte. Potete 
spremere l'aglio e il succo degli spicchi di lime 
sul pesce.

CONSIGLIO
E’ possibile anche arrostire l'aglio con il calore 
residuo del vostro Big Green Egg. In questo 
caso, assicuratevi che la temperatura iniziale 
dell'EGG sia di circa 180°C. Posizionare l'aglio 
avvolto sulla griglia e chiudere il coperchio 
dell'EGG. Arrostire l'aglio per tutta la notte 
mentre l'EGG si raffredda lentamente.

Filetti di pesce abbrustoliti 
alla Louisiana
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Per una teglia di pane

INGREDIENTI
2 pannocchie di mais crude
130 g di farina autolievitante
½ cucchiaino di sale marino fino
150 ml di latte intero
30 g di zucchero
60 g di farina di mais
150 g di burro
2 uova
150 g di crème fraiche

ACCESSORI
convEGGtor
Stainless Steel Grid
Baking Stone
Instant Read Thermometer

IN ANTICIPO
1. �Accendere la carbonella nel Big Green Egg e 

riscaldare, con il convEGGtor e la Stainless 
Steel Grid, fino a una temperatura di 200°C.

2. �Nel frattempo, tagliare il mais dalle 
pannocchie. Setacciare la farina autolievitante 
insieme al sale. Mettere da parte.

3. �In una grande casseruola a fuoco medio, 
portare a ebollizione il mais con il latte e lo 
zucchero. Abbassare la fiamma, aggiungere 
la farina di mais e continuare a mescolare per 
circa 10 minuti mentre il mais cuoce.

4. �Togliere la padella dal fuoco e lasciare 
raffreddare il composto di mais per circa 5 
minuti. Nel frattempo, sciogliere 100 gr di 
burro. Ungere con il burro una pirofila da 1 
litro.

PROCEDIMENTO
1. �Mescolare le uova al composto di farina di 

mais, una alla volta, quindi incorporarvi la 
crème fraîche, la farina autolievitante e il burro 
fuso, uno dopo l'altro. Versare la pastella nella 
teglia e distribuirla uniformemente.

2. �Collocare la Baking Stone fredda nell'EGG 
e posizionarvi sopra la teglia. Chiudere il 
coperchio dell'EGG e cuocere lo spoonbread 
per circa 30 minuti, fino a quando il pane 
non avrà raggiunto una temperatura interna 
di 85°C; si può misurare con il Instant Read 
Thermometer. Poco prima che il pane sia 
cotto, sciogliere i restanti 50 gr di burro.

3. �Togliere la teglia dall'EGG e irrorare il pane 
con il burro fuso. Servire lo spoonbread 
tiepido con un cucchiaio per estrarlo dalla 
teglia.

Spoonbread  
del Sud
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Per 4 persone

INGREDIENTI
4 carrè di costolette
2 cucchiai di olio d’oliva
salsa BBQ a piacere
200 ml di Coca Cola

Rub
20 g di miscela vadouvan non macinata
10 g di pepe nero in grani
15 bacche di ginepro
20 baccelli di cardamomo verde
12 chiodi di garofano
2 lamelle di macis
20 g di semi di senape
8 g di semi di finocchio
20 g di paprika in polvere
8 g di curry madras in polvere
6 g di zenzero macinato
4 g di cumino macinato
60 g di sale marino fino
30 g di zucchero di canna

ACCESSORI
1 Hickory Wood Chunk
1 Apple Wood Chunk
convEGGtor
Rectangular Drip Pan
Stainless Steel Grid
Ribs and Roasting Rack

IN ANTICIPO
1. �Accendere la carbonella nel Big Green Egg 

e riscaldarla a una temperatura di 160°C. 
Nel frattempo, per il rub, macinare o pestare 
finemente il vadouvan, i grani di pepe, le 
bacche di ginepro, i baccelli di cardamomo, i 
chiodi di garofano, il macis, i semi di senape e 
i semi di finocchio in un macinino per spezie, 
un macinacaffè o un mortaio. Mescolare tutti 
gli ingredienti per il rub.

2. �Rimuovere la membrana dalla parte 
(concava) delle costine. Per farlo, si può 
far scorrere il dorso di un cucchiaio tra la 
membrana e le costine. Se il cucchiaio è ben 
inserito, è possibile rimuovere la membrana 
in una sola volta.

3. �Spennellare l'olio d'oliva su entrambi i lati delle 
costine. Cospargerle con circa metà del rub e 
massaggiarlo sulla carne. Il resto del rub può 
essere conservato in un contenitore sigillato 
per altre preparazioni.

PROCEDIMENTO
1. �Posizionare i Wood Chunks sulla carbonella 

fumante. Posizionare il convEGGtor, con la 
Rectangular Drip Pan, nell'EGG. Posizionare 
la Stainless Steel Grid all'interno e collocarvi 
il Ribs and Roasting Rack. Mettere le costine 
sulla griglia e chiudere il coperchio dell'EGG. 
In questo modo la temperatura dell'EGG si 
abbasserà di circa 40°C fino a raggiungere 
i 120°C desiderati. Lasciare affumicare 
le costine a questa temperatura per circa            
90 minuti.

2. �Dopo 90 minuti, alzare la temperatura 
dell'EGG a 160°C e lasciare cuocere le 
costine a questa temperatura più alta per 
circa 60 minuti. Preparare 4 fogli di carta 
d’alluminio abbastanza grandi per avvolgere 
completamente le costine. 

3. �Togliere le costine e il Ribs and Roasting Rack 
dall'EGG e spennellare entrambi i lati con la 
salsa BBQ. Posizionare un blocco di costine 
su ogni foglio di carta alluminio, con il lato 
concavo rivolto verso l'alto. Versare 50 millilitri 
di coca cola sulle costolette e richiudere i 
fogli di alluminio. Mettere le costine avvolte 
sulla griglia, chiudere il coperchio dell'EGG 
e lasciare cuocere le costine nel foglio di 
alluminio per circa 30 minuti.

4. �Togliere le costine avvolte dall'EGG e portare 
la temperatura dell'EGG a 190°C. Rimuovere 
delicatamente i fogli di alluminio, posizionare 
le costine sulla griglia, con il lato convesso 
rivolto verso l'alto, e spennellarle nuovamente 
con la salsa BBQ. Infine, cuocerle per 10-15 
minuti, spennellandole con la salsa BBQ altre 
due o tre volte tra l'una e l'altra. 

5. �Togliere le costine dall'EGG e servirle su un 
grande piatto da portata.

Costine alla   
	Coca Cola
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Per 8-10 persone

INGREDIENTI
2 kg di collo di maiale
2 cucchiai di olio d'oliva
4 cucchiai di rub per maiale
Salsa BBQ a scelta

Condimento
2 cucchiai di senape grossolana
100 ml di olio di girasole
1 cucchiaio di aceto per sushi
½ cucchiaio di zucchero a velo

Insalata di cavolo
½ cavolo bianco

ACCESSORI
1 Hickory Wood Chunk
1 Apple Wood Chunk
convEGGtor
Rectangular Drip Pan
Stainless Steel Grid
Dual Probe Remote Thermometer
Meat Claws

IN ANTICIPO
1. �Accendere la carbonella nel Big Green Egg e 

riscaldarla a una temperatura di 160°C.
2. �Nel frattempo, strofinare il collo di maiale con 

l'olio d'oliva, quindi aggiungere il rub.

PROCEDIMENTO
1. �Posizionare i Wood Chunks sulla carbonella 

rovente. Posizionare il convEGGtor, con la 
Rectangular Drip Pan, e la Stainless Steel 
Grid nell’EGG. Posizionare il collo del maiale 
sulla griglia, inserire la sonda del Dual Probe 
Remote Thermometer all’interno della carne 
e impostare la temperatura interna a 72°C. 
L'inserimento del convEGGtor abbasserà 
la temperatura dell'EGG di circa 40°C e la 
porterà ai 120°C desiderati. Lasciare cuocere 
il collo  di maiale per circa 6 ore fino al 
raggiungimento della temperatura interna 
impostata.

2. �Togliere il collo di maiale dall'EGG e 
spennellare la carne su tutti i lati con 3 
cucchiai di salsa BBQ. Avvolgere la carne in 
tre strati di carta d'alluminio e rimetterla sulla 
griglia. Reinserire la sonda del Dual Probe 
Remote Thermometer all’interno della carne 
e impostare la temperatura interna a 96°C. 
Chiudere il coperchio dell'EGG e portare 
la temperatura dell'EGG a 140°C. Lasciare 
cuocere il collo di maiale per circa 4 ore fino 
al raggiungimento della temperatura interna 
impostata; la carne deve risultare morbida.

3. �Togliere il collo di maiale dall'EGG, senza 
rimuovere il foglio di alluminio, e lasciarlo 
riposare al fresco per almeno 1 ora. Il frigo 
avrà un effetto isolante, garantendo che 
la carne rimanga calda. Nel frattempo, 
mescolare tutti gli ingredienti per il 
condimento e scaldare a 60°C in una 
casseruola mescolando in modo che il 
condimento inizi a legarsi.

4. �Lasciare raffreddare il condimento alla 
senape. Nel frattempo, affettare il cavolo 
bianco a strisce sottili. Aggiungere il 
condimento alla senape raffreddato al cavolo 
bianco, mescolare e mettere da parte.

5. �Rimuovere con cura il collo di maiale dalla 
pellicola e conservare il liquido rimanente. 
Con i Meat Claws, sfilacciare la carne per 
ottenere il pulled pork e unire il liquido messo 
da parte, oltre a un po' di salsa BBQ a piacere. 
Servite il pulled pork con l'insalata di cavolo 
bianco e il resto della salsa BBQ.

Pulled pork della Carolina   
del Nord con insalata di cavolo
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Big Green Egg Europa dal 2002

57

20 anni fa, solo poche persone in Europa 
avevano sentito parlare del 
Big Green Egg. Wessel Buddingh', che ha 
introdotto l'EGG in questo continente, 
aveva aperto la strada già da due anni. 
Solo qualche anno dopo la popolarità di 
questo kamado è decollata. Big Green Egg 
Europe dal 2002 è una storia di fiducia 
nel prodotto, perseveranza e un pizzico di 
fortuna.

La storia inizia nel 2001, quando Mathieu, 
un amico di Wessel, va a trovare i suoceri ad 
Atlanta, nello stato della Georgia. Lì gli viene 
presentato il Big Green Egg. “Mathieu amava 
questo particolare barbecue americano e 
voleva portarne uno a casa", racconta Wessel. 
Il resto è storia. Viene acquistato e spedito 
un Big Green Egg Medium e, per farla breve, 
pochi mesi dopo Wessel è su un aereo per 
Atlanta. Con l'idea di commercializzare il 
Big Green Egg in Europa.

Prodotto innovativo
“Quel viaggio è stato ricco di momenti 
memorabili, tra cui la visita alla sede centrale 
di Big Green Egg e la cena con Ed Fisher 
all'Atlanta Fish Market nel quartiere di 
Buckhead", racconta Wessel. “Dopo quel 
viaggio, ero certo che il Big Green Egg 
fosse, e sia tuttora, un prodotto fantastico e 
innovativo. Io e Ed abbiamo avuto un contatto 
e l'EGG era una cosa così bella, aveva 
davvero qualcosa di magico". Nel frattempo, 
era il 2002 quando il primo container di 
20 piedi di Big Green Egg arrivò al porto di 
Rotterdam. Era pieno di 60 EGG e di una 
serie di accessori. Ho venduto rapidamente i 
primi Big Green Egg all'interno della mia rete 
di rivenditori", racconta Wessel. All'epoca 
importavo caminetti e stufe, oltre a mattoni 
esclusivi, e vedevo il Big Green Egg come 
un'ottima aggiunta alla gamma stagionale 
di questi rivenditori. In America questa 
combinazione ha funzionato 

bene, ma in Europa ha avuto meno successo. 
In estate non c’erano clienti in negozio, 
nessuno cercava un caminetto o una stufa in 

Chef olandesi top
“Il Big Green Egg era completamente 
sconosciuto qui, era il primo kamado sul 
mercato europeo. Dovevo far assaggiare la 
differenza e raccontare la storia di questo 
particolare forno". Lo ha fatto in diverse 
mostre di giardinaggio, dove Wessel ha 
servito salmone affumicato, costolette 
d'agnello alla griglia e altri cibi gustosi cotti 
nel Big Green Egg, con un bicchiere di vino, 
nel tentativo di vendere i suoi EGG. La fortuna 
volle che questo attirasse l'attenzione di chef 
professionisti come Michèl Lambermon 
e Robert Lobensteijn, che ne rimasero 
immediatamente colpiti. Wessel: "Robert è 
poi venuto a lavorare per me. Come chef, 
ha ottenuto molto di più dal Big Green Egg 
rispetto a me. Quando nel 2007, dopo una 
cena al ristorante De Librije, ha iniziato una 
conversazione con Jonnie Boer e gli ha 
parlato del Big Green Egg, anche l'interesse 
di questo fenomenale chef a tre stelle si è 
acceso. Jonnie ordinò alcuni Big Green Egg
e molti altri chef olandesi di alto livello 
seguirono il suo esempio".

Big Green Egg Flavour Fair 
“Nello stesso anno ho iniziato a concentrarmi 
interamente sul Big Green Egg. Il primo 
European Member Day, in seguito 
ribattezzato Big Green Eggs Flavour Fair, si è 
svolto nei Paesi Bassi. Una versione europea 
dell'EGGtoberfest americano. Inizialmente si 
trattava di un evento su scala molto ridotta", 
spiega Wessel. “Alla fine è diventato un 
evento enorme in cui circa 100 chef hanno 
cucinato per i nostri fan. Nei Paesi Bassi 
abbiamo interrotto l'evento al suo culmine, in 
parte a causa della crisi del coronavirus, ma 
la Flavour Fair si svolge ancora in diversi altri 
Paesi europei". Quindi, la Flavour Fair di 
Big Green Eggs è ancora viva e vegeta!

Cucinare all'aperto è un gioco da 
ragazzi
“Le storie di successo dei professionisti 
hanno attirato l'interesse dei rivenditori di 
pentole. Il Big Green Egg non era più visto 
come un costoso barbecue, ma come uno 
strumento per cucinare all'aperto. Avevo 
già cercato di presentare Big Green Egg 
come uno strumento per semplificare la 
cucina all'aperto, ma questa idea non aveva 
ancora preso piede. Ma ora la nostra rete di 
rivenditori europei è cresciuta". Nel 2010 il 
Big Green Egg era disponibile in circa 100 
punti vendita e nel 2011 il numero era già 
raddoppiato. Così come la rete americana si è 
estesa dalla Georgia agli altri Stati degli USA, 
noi ci siamo espansi dai Paesi Bassi al resto 
d'Europa. Nel frattempo, anche la rete si è 
evoluta. Grazie al crescente interesse, è stato 
aperto un buon numero di negozi specializzati 
in barbecue e i centri di giardinaggio 
dispongono ora di imponenti reparti barbecue 
con personale specializzato.

Il Big Green Egg come eredità
Essere pionieri della cucina all'aperto nel 
mercato europeo non è sempre stato facile, 
ma ha portato con sé molte esperienze 
meravigliose. Wessel: "Nel 2002 non avrei mai 
immaginato che il nostro team europeo di 
Big Green Egg sarebbe arrivato al punto in cui 
siamo oggi. Ho subito pensato che fosse un 
prodotto fantastico. L'incontro con Ed Fisher, 
i primi anni in cui ho venduto personalmente 
gli EGG e li ho consegnati a casa delle 
persone e l'entusiasmo degli chef sono stati 
tutti momenti speciali. I nostri fan hanno 
scoperto un nuovo hobby nell'EGGing e si 
divertono con la famiglia e gli amici. Hanno 
la stessa passione che avevo io nel 2001 e la 
stanno trasmettendo alle nuove generazioni 
come una sorta di eredità. Anche per loro, il 
Big Green Egg è responsabile della creazione 
di ricordi meravigliosi.”

"Nel 2002 non avrei mai 
immaginato che il nostro 
team europeo di Big Green 
Egg sarebbe arrivato al punto 
in cui siamo oggi. Ho subito 
pensato che fosse un prodotto 
fantastico."

Wessel 
Buddingh'

Testo Inge van der Helm  |  Fotografia Ivo Geskus



IN ANTICIPO
1. �Accendere la carbonella nel Big Green Egg e 

scaldarlo, con la Stainless Steel Grid, a una 
temperatura di 180°C. 

2. �Nel frattempo, per l'antiboise, pelare i 
pomodori. Dimezzarli, togliere i semi e 
tagliare la polpa a dadini. Sbucciare gli 
scalogni e l'aglio e tritarli finemente. Tritare 
finemente le foglie di dragoncello. Mettere da 
parte questi ingredienti.

3. �Per il rombo, tagliare il lato scuro del pesce 
in diagonale su entrambi i lati della lisca 
ogni pochi centimetri. Distribuire la lavanda 
marina e i rametti di rosmarino e timo su 
una griglia forata abbastanza grande per il 
rombo e adatta alla griglia del Big Green Egg. 
Posizionare il rombo sopra la lavanda e le 
erbe aromatiche.

4. �Sbucciare e affettare sottilmente gli spicchi 
d'aglio. Inserire le fette nelle incisioni e 
distribuirle sulla pelle del rombo. Strofinare la 
pelle del pesce con l'olio d'oliva e cospargere 
con pepe bianco e fleur de sel a piacere.  

PROCEDIMENTO
1. �Per l’antiboise, scaldare l’olio nella Green 

Dutch oven. Aggiungere lo scalogno e l'aglio, 
chiudere il coperchio dell'EGG e soffriggere 
finché lo scalogno non è traslucido.

2. �Deglassare il composto di scalogno 
con il succo di pomodoro e scaldare 
per qualche minuto. Togliere la padella 
dall'EGG, aggiungere l'aceto di riso, il pepe 
nero macinato al momento e il sale a 
piacere, quindi mescolare il pomodoro e il 
dragoncello. Mettere da parte l'antiboise. 
Togliere la griglia dall'EGG, posizionare il 
convEGGtor e rimettere la griglia. Portare la 
temperatura dell'EGG a 180ºC.

3. �Posizionare la griglia forata con il rombo 
sulla griglia. Chiudere il coperchio dell'EGG 
e cuocere il pesce per circa 45 minuti fino 
a raggiungere una temperatura interna di 
65°C. Usare l’Instant Read Thermometer per 
misurare la temperature interna.

4. �Rimuovere il rombo e riposizionare la Dutch 
oven nell’EGG, scaldare l’antiboise per 
intiepidirla.

Consiglio
Delizioso con gli asparagi verdi grigliati.

Rombo intero  
con antiboise  
Per 4-6 persone

INGREDIENTI
Antiboise
6 pomodori cuore di bue
2 scalogni
3 spicchi d'aglio fresco
5 foglie di dragoncello
3 cucchiai di olio d'oliva
100 ml di succo di pomodoro
Aceto di riso, a piacere

Rombo
100 g di lavanda marina
½ mazzetto di rosmarino
½ mazzetto di timo
3 spicchi d'aglio fresco
2 cucchiai di olio d'oliva
pepe bianco macinato al momento, a piacere
fleur de sel, a piacere

ACCESSORI
Stainless Steel Grid
Green Dutch Oven
convEGGtor
Instant Read Thermometer

I preferiti di Wessel

Così come ognuno ha i suoi piatti preferiti del 
Big Green Egg, che serve regolarmente in tavola, 
questo vale anche per Wessel Buddingh', CEO 
di Big Green Egg Europe. Wessel: "Per me i piatti 
preferiti sono ancora le costolette d'agnello, 
come le preparavo nei primi anni alle mostre di 
giardinaggio, un rombo intero o un altro pesce 
cotto nel Big Green Egg. Ho imparato a cucinare 
il rombo da Michèl Lambermon - Executive 
Chef di Big Green Egg Europe dal 2018 - quando 
abbiamo realizzato un DVD didattico sul 
Big Green Egg. Cucinare un pesce intero è facile 
e ha un ottimo sapore. E servire il pesce in 
tavola aggiunge un effetto wow immediato.”
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Polveri sottili ridotte

Senza fumo

Si accende rapidamente

Tempo di combustione extra lungo

Ogni procedimento di cottura inizia con il giusto 
combustibile. La chiave per un piatto gustoso e di 
successo è l'utilizzo di carbonella della migliore 
qualità. Anche se il risultato dipende in parte dal tipo 
di carbonella utilizzata, una cosa è certa: il sapore degli 
ingredienti cotti sulla carbonella è impareggiabile. 
Big Green Egg offre due eccellenti tipi di carbonella 
nella sua collezione: l'affi dabile 100% Natural Charcoal 
e la nuovissima Pure Charcoal, di qualità e massima 
purezza. Qualunque sia la tipologia scelta, avrete 
bisogno di pochissima carbonella perché il 

Siete curiosi di conoscere il processo di 
sviluppo e produzione della carbonella 
pura di Big Green Egg? Date un'occhiata 
qui. biggreenegg.eu/it/inspiration/
blog-e-eventi/pure-charcoal

100% Natural Charcoal
La carbonella naturale di Big Green Egg è interamente ricavata da 
faggio e carpino. Questo legno duro di prima qualità ha un tempo 
di combustione impressionante, che lo rende molto adatto come 
carbonella. I suoi pezzi extra-large bruciano a lungo, producono 
poco fumo e generano pochissima cenere, rendendolo uno dei 
prodotti di punta della nostra gamma!
La nostra carbonella naturale al 100% ha il sigillo di approvazione 
FSC, il che signifi ca che è prodotto da legno residuo o da alberi 
cresciuti appositamente in foreste gestite in modo sostenibile, che 
vengono ripiantate dopo il raccolto. Privo di ingredienti chimici, 
profumi e aromi, il carbone è prodotto in Europa e ha un sapore 
neutro.

Se volete aggiungere un tocco di affumicatura in più al sapore dei 
vostri piatti, potete combinarla con I Wood Chips o i Chunks. 

La carbonella 100% naturale Big Green Egg è disponibile in sacchi 
da 9 e 4,5 kg. La carbonella contenuta nei sacchi da 4,5 kg è 
leggermente più piccola e quindi perfetta per i modelli EGG più 
piccoli.

 9 kg  666281 
 4,5 kg  666373

Pure Charcoal
Il Big Green Egg Pure Charcoal fa un ulteriore passo avanti 
nella consapevolezza ambientale del marchio. Questa nuova e 
rivoluzionaria carbonella, caratterizzata da un'impareggiabile 
purezza, viene prodotta attraverso un processo unico che consente 
di ottenere un prodotto ricco di carbonio, praticamente privo 
di polvere e praticamente senza fumo. Ciò è particolarmente 
vantaggioso poiché il fumo occasionale può essere prodotto da un 
accendifuoco, da grassi che colano o parti di cibo non carbonizzati. 
La carbonella pura di Big Green Egg si distingue come uno delle 
carbonelle di più alta qualità e durata presenti sul mercato: la scelta 
migliore per gli utenti più esigenti e attenti all'ambiente.

Pure Charcoal comprende una miscela di quercia, faggio e carpino 
europei certifi cati FSC di provenienza sostenibile. Essendo più 
morbido, il faggio si accende rapidamente, mentre la quercia e 
il carpino, più duri, garantiscono una combustione prolungata e 
stabile. Grazie alla sua alta qualità mantiene un sapore neutro. Se 
volete aggiungere un'ulteriore sfumatura affumicata ai vostri piatti, 
potete combinarla con Chips o Chunks.

 9 kg  818924 

NUOVO

Charcoal Starters
Si parte con un inizio fi ammeg giante con gli 
Starters per carbone di Big Green Egg. Con loro, 
potete facilmente accendere il carbone nel vostro 
Big Green Egg senza alcun liquido di accensione o 
additivi chimici. Questi starters sono realizzati con 
fi bre di legno compresso per evitare il fumo (nero) 
o l'odore penetrante del petrolio.

24 pezzi  120922

Charcoal EGGniter
Fondamentale per ogni EGGer. L'accenditore al 
butano ricaricabile altamente infi ammabile di 
Big Green Egg è un potente mix tra un accenditore 
regolabile e una torcia. Accendi e alimenta il fuoco 
del carbone in pochi minuti. Questo accenditore 
per barbecue è veloce, facile e sicuro. Piccola, puoi 
accendere il mio fuoco! 

  120915



Accessori 
richiesti

Wooden Grilling Plank

Cottura e stufatura: colloca le tavole 
ammollate sulla griglia e posiziona il prodotto. Il vapore 
rilasciato dona un tocco di sapore in più ai tuoi ingredienti

Affumicatura e cottura arrosto:  lascia 
asciugare la tavola ammollata sulla griglia, poi posiziona 
gli ingredienti. Il fondo della tavola si brucerà leggermente, 
dando al tuo cibo un sapore affumicato.

Tavole in 
legno per grigliare: 
due modalità d’uso

Pesce, agnello, tutti 
i tipi di selvaggina, 

anatra e manzo.

Ciliegio Quercia

Legno adatto a tutti i tipi 
di carne in grossi pezzi, 
specialmente di manzo. 

Perfetto per il brisket. 

Frutta, noci, manzo e 
tutti i tipi di selvaggina.

Noce

Cibi affumicati piccanti, 
specialmente i classici 

piatti di barbecue 
americani.

Pecan

Pesce, carne di maiale, 
carni bianche e pollame, 
come pollo e tacchino.

Melo Mesquite

Manzo, maiale speziato 
e selvaggina. Spesso 

usata per straccetti di 
maiale e punta di petto.

Stainless Steel Grid

6362

La tecnica dell’affumicatura sul Big Green EGG assume 
una dimensione totalmente nuova. Una volta assaggiato 
quel caratteristico sapore affumicato e leggermente 
legnoso, ne diventerete dipendenti. 

Con l'aiuto di alcuni strumenti potrete rapidamente 
affumicare. Scegliete le tavole di legno e disponetevi 
sopra i vostri ingredienti. Prima immergete la tavola 
di cedro o ontano in acqua poi disponetela nel vostro 
EGG. Il calore combinato con l'umidità è ciò che crea 
l'effetto affumicato. Aggiungete un tocco extra ai vostri 
piatti utilizzando gli originali trucioli di legno. Mescolate 
i trucioli (bagnati) nel vostro carbone o distribuitene 
sopra una manciata. Dipende dai piatti che si preparano, 
potete scegliere tra il Noce Americano, il Pecan, il Melo, la 
Quercia o il Ciliegio. Nuovi nel nostro assortimento sono 
i tagli di legno 100% naturali. Questi robusti pezzi di legno 
sono stati ampiamente testati e approvati dai migliori 
chef. Grazie alla loro dimensione sono molto adatti per 
le cotture più basse e lente. Optate per il Melo, il Noce 
Americano, la Quercia o il Mesquite e passate al livello 
culinario successivo.

Aff umicare
nell’EGG? 
Parliamo di 
dipendenza. 

Wood Chips 
Ogni chef di Big Green Egg ha il suo stile.Con i Wood Chips, potete conferire a tutti i vostri piatti un 
caratteristico sapore di affumicato. Posizionare i Wood Chips bagnati nel carbone o cospargere una 
manciata il carbone fumante. Oppure fate entrambe le cose; è tutta una questione di gusti. Lo stesso vale 
per il tipo di trucioli di legno che potete scegliere: Noce Americano, Pecan, Mela, Quercia o Cigliegio. I Wood 
Chips sono ideali per brevi sessioni di affumicatura.

Contenuto  - 2,9 L
Noce Americano   113986
Pecan 113993
Mela  113962

Cigliegio 113979
Quercia 127372 

Wooden Grilling Planks 
Usando le nostre tavole in legno per grigliare potete portare la vostra cucina al livello successivo. Mettete 
gli ingredienti sulla tavola (inzuppata d'acqua) e adagiatela sulla griglia del Big Green Egg. L'umidità creerà 
un effetto di affumicatura. È possibile scegliere tra tavole in legno di Cedro o Ontano, ognuna delle quali 
aggiunge il proprio sapore particolare. Le Wooden Grilling Planks possono essere utilizzate più volte.

Cedro - 2x
28 cm  116307

Ontano - 2x
28 cm 116291 

Smoking Tower
Avete voglia di affumicare in un modo diverso? E’ possible farlo con questo versatile accessorio. 
La Smoking Tower vi permette di cucinare su diversi livelli, espandendo anche la capacità dell’EGG. 
Posizionate gli ingredienti sull’asse (imbevuta d'acqua) e poi appoggiate l'asse sulla griglia del 
Big Green Egg. L'umidità farà sì che l'asse rilasci vapore e poi si infi ammi, agiungendo una forte nota 
di sapore. Volete affumicare le vostre salsicce o il vostro pesce? Potete appenderli all'asta nella parte 
superiore del Smoking Tower. 

Medium, Large, XLarge, 2XL
250186

Wood Chunks
Ampiamente testato dagli chef di Big Green Egg. Questa gamma premium di legna naturale al 100% è 
perfetta per l'affumicatura e continuerà ad aggiungere un delizioso aroma e un ricco sapore per un lungo 
tempo di cottura. Scegliete tra Melo, Hickory, Quercia o Mesquite e aggiungete una dimensione di gusto 
agli ingredienti o ai piatti che preparate nel vostro Big Green Egg. I Wood Chunks sono perfetti per lunghe 
sessioni di cottura lenta.

Contenuto  - 9 L
Noce Americano   114624
Mela 114617

Quercia 127389
Mesquiet 114631 

CONSIGLIO: combina la carbonella vegetale 100% naturale 
Big Green Egg con i trucioli o i tronchetti del sentore che 
preferisci. Il legno per l'affumicatura consente di 
aggiungere facilmente un tocco di gusto diverso ad ogni 
cottura.

NUOVO



Acacia Wood EGG Mates
I nuovi tavoli di legno di acacia di Big Green Egg sono un accessorio 
meraviglioso per il tuo Big Green Egg. I comodi tavolini laterali per i 
tuoi ingredienti e gli strumenti sono fatti di acacia coltivata in modo 
sostenibile. Questo legno duro con segni distintivi è prevalentemente 
utilizzato per mobili di fascia alta. Facile da montare e pieghevole. In 
una parola: 'wow’.

XLarge  121134 
Large  121127 
Medium  120670 

MiniMax  121844
Small  120663  

Eucalyptus Wood Table
Ti piace allestire il giardino con uno stile naturale e cerchi un bel tavolo 
in tema per il tuo Big Green Egg? Grazie alle sue venature naturali e alle 
speciali gradazioni cromatiche, ogni Eucalyptus Wood Table è unico. 
Questo tavolo è realizzato a mano con solidi assi di eucalipto massiccio, 
un tipo di legno sostenibile dall’aspetto magnifi co. L’Eucalyptus Wood 
Table trasformerà il tuo Big Green Egg in una vera e propria cucina
 da esterno, offrendoti spazio a suffi cienza per piatti e accessori.
Posizionare sempre l'EGG in un Table Nest per garantire una 
circolazione d'aria suffi ciente sotto l'EGG. Il tavolo non include l’EGG, il 
Table Nest e le ruote (Caster Kit).

160x80x80 cm
XLarge  127631  

Caster Kit 
2 stuks 120410

150x60x80 cm
Large  127624

Nest Utility Rack
Dove riporre il tuo convEGGtor quando non lo usi? Il porta accessori 
Nido del Big Green Egg lo sosterrà alla perfezione! Questo supporto 
temporaneo può essere collegato all’EGG Nest o all’IntEGGrated 
Nest+Handler ed è abbastanza resistente da poter contenere anche 
una Baking Stone. Un campione di potenza. 

2XL, XLarge, Large, Medium, Small  122704

Nest
Ogni Big Green Egg si sente a 
casa nel suo Nest (supporto). 
Quando posizionate il vostro 
EGG nel Nest, lo vedrete alzarsi. 
Poiché è posizionato più in alto, 
sarà all'altezza adeguata per 
cucinare. La vostra schiena vi 
ringrazierà. Il Nest è realizzato in 
acciaio verniciato a polvere e le 
sue 4 ruote robuste lo rendono 
facile da spostare.

XLarge  301079
Large  301000
Medium  302007 
Small  301062

IntEGGrated Nest+Handler
Desiderate il Big Green Egg 
all'altezza ideale per lavorare e 
poterlo spostare facilmente? Il 
vostro nuovo migliore amico, 
oltre all'EGG, è l’intEGGrated 
Nest+Handler. Una struttura 
robusta e stabile e un utile 
strumento per spostare l'EGG in 
tutta sicurezza grazie alle sue 
robuste e grandi rotelle. Nest + 
trasporto; il tutto in un design 
elegante.

2XL  121011
XLarge  121158
Large  120175
Medium 122285

Portable Nest
Per campeggiare, andare in un 
parco o ad una festa in spiaggia 
non c'è bisogno di rinunciare 
allo stile. Porta con te il MiniMax 
nel suo Supporto portatile EGG. 
Basta posizionare il Nido portatile 
e il tuo dispositivo multifunziona-
le per la cottura all’aperto starà 
in piedi alla giusta altezza per 
la cottura (la base è a 60 cm!). 
Finito di usare l'EGG? Ripiegate il 
supporto e via! 

MiniMax 120649

Ogni Big Green Egg merita la giusta collocazione: 
per proteggerlo, per spostarlo in tutta sicurezza 
se necessario e per ottenere il massimo delle sue 
prestazioni. Una volta scelto il modello più adatto 
a te, inizia ad allestire lo spazio che intendi 
dedicargli. Trasforma il tuo EGG nella perfetta 
cucina all’aperto, poggiandolo su una base solida 
e assicurandoti di lasciare abbastanza spazio 
intorno per lavorare e riporre tutto il necessario. 

Table Nest
Quando usate il Table Nest, state 
letteralmente posizionando il 
Big Green Egg su un piedistallo. È 
stato specifi camente progettato 
per supportare il tuo EGG e 
per proteggere il tuo tavolo, la 
zona di cottura o la tua cucina 
esterna auto-costruita contro 
la dispersione di calore. Non 
posizionate mai il Big Green Egg 
direttamente su una superfi cie 
di legno.

2XL  115638 
XLarge  113238
Large  113214
Medium  113221

Dall’EGG a una 
cucina completa 
all’aperto  

I prezzi sono disponibili sul sito web. 
Scannerizza il codice QR o visita  
biggreenegg.eu/it/listino-prezzi
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EGG Frame
76x88x77 cm 
2XL 121837 

76x76x77 cm
XLarge  120229 
Large  120212 
Medium 122193

XL

M

2XL

L

2x Caster Kit non incluso.

Dato che nemmeno Roma è stata costruita in un 
giorno, vi ci vorrà del tempo per personalizzare al 
100% la vostra cucina da esterno. Inizia con il telaio e, 
poco alla volta, espandilo con i moduli di espansione, 
gli inserti per il Nest e gli altri accessori. Dai amore, 
allarghiamoci!

Il Modular EGG Workspace è una specie di Lego® per adulti. 
Esso è disegnato in maniera tale che tutti i componenti siano 
combinabili tra loro, per infi nite possibilità di espansione.  

Se desiderate un grande piano di lavoro, questo sistema 
modulare è tanto versatile quanto lo è l'EGG stesso. La 
confi gurazione o lo stile del vostro spazio di lavoro esterno 
può essere adattato in base al vostro gusto ed alle vostre 
esigenze. 

Modular EGG 
Workspace.

Expansion Frame
76x76x77 cm
120236

Stainless Steel Grid Insert
120243 

Stainless Steel Insert
127365

Acacia Wood Insert
120250

Personalizzare con gli inserti.

Aggiungi un modulo.

Expansion Cabinet
76x76x77 cm
122247 
Non include inserto di acacia

Corner EGG Frame

XLarge  128782 
Large  128775  

Distressed Acacia Wood Insert
120267

1 Amplia il 
tuo EGG con 
accessori extra.

4

2
3-Piece Accessory Pack for 
Modular EGG Workspace
Come riconoscere un Big Green EGGer 
navigato? Da una postazione di lavoro 
organizzata. Con questo 3-Piece 
Accessory Pack, avrai tutto a portata di 
mano e potrai dedicarti completamente 
al tuo EGG. Riponi utensili e spezie nello 
Storage Rack, appendi un rotolo di carta 
da cucina o un canovaccio al Towel 
Holder e raccogli la cenere nell’Utility 
Tray. Ogni cosa al suo posto!

126948

3
I prezzi sono disponibili 
sul sito web. Scannerizza il 
codice QR o visita  
biggreenegg.eu/it/
listino-prezzi

Caster Kit
10 cm - 2 stuks
120410

Tool Hooks
25 cm
120281

Modular EGG Workspace Mate  
128799
Adatto solo su EGG Frame
(121837, 120229, 120212, 122193)66

Corner EGG Frame
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convEGGtor®

Il convEGGtor funziona come una barriera naturale tra i piatti 
e la carbonella fumante del Big Green Egg. Lo speciale design 
del convEGGtor garantisce un buon flusso d'aria e un'eccellente 
conduttività termica. Il calore indiretto che passa attraverso lo scudo 
termico in ceramica trasforma il vostro EGG in un vero e proprio forno 
da esterno. È ideale per le cotture lente, in cui gli ingredienti vengono 
cotti delicatamente a bassa temperatura, e per le grigliate indirette, le 
cotture al forno e la cottura arrosto ad alta temperatura.

XLarge  401052
Large  401021
Medium  401038

MiniMax  116604
Small  401045
Mini  114341

Baking Stone 
Pizza, pane di farro, focaccia o una deliziosa torta di mele: potete 
creare la vostra panetteria in casa usando la Baking Stone. Mettete la 
pietra sulla griglia del vostro Big Green Egg, il vostro pane e le vostre 
pizze saranno deliziosamente croccanti.  

XLarge 401274
Large 401014 

Medium, MiniMax, Small 
401007

Cast Iron Grid 
State per fare una grigliata sul tuo Big Green Egg? Allora una griglia di 
ghisa è indispensabile! L'unico modo per ottenere le gustose strisce di 
grigliatura è utilizzare una griglia in ghisa. Questo metodo di cottura 
non solo dà un bel aspetto al cibo, ma fornisce anche molto più 
sapore, colore e gusto. La ghisa assorbe il calore più facilmente e 
velocemente, lo trattiene più a lungo e lo rilascia uniformemente sul 
vostro ingrediente. Inoltre è un materiale solido che durerà per tutta la 
vita ed è estremamente facile da conservare.

Large  122957 
Medium 126405

MiniMax 
122971    

Small      
Mini 128195

convEGGtor® Basket
CONSIGLIO PER GLI ADDETTI AI LAVORI! Il convEGGtor Basket 
serve anche per alzare il convEGGtor. Il convEGGGtor fa parte del 
sistema EGGspander. Per ulteriori informazioni, andare a pagina 44.

2XL 119735
XLarge  121196
Large  120724
Medium 127242

Half Perforated Grid
Vi piace cucinare sull'EGG ingredienti delicati come frutti di mare 
e pesce? Manteneteli intatti con la Perforated Cooking Grid. Ideale 
anche per le verdure tagliate fi ni o gli asparagi, per esempio. 

XLarge  121240
Large 120717

Half Cast Iron Grid
Siete fanatici del grill? Mediante il Cast Iron Half Grid, potete grigliare 
tranci di salmone, bistecche e verdure con invitanti segni di grigliatura.
Perfettamente scottati esternamente, tenerissimi all'interno. La metà 
della superfi cie di cottura per un sapore completo. 

XLarge 121233
Large 120786
Medium 128058

Half convEGGtor® Stone
La Half convEGGtor Stone è molto versatile. Può essere utilizzato 
come livello intermedio insieme al one-piece convEGGtor Basket se 
si desidera cucinare in modo diretto e indiretto allo stesso tempo. 
Oppure può essere utilizzato come scudo a convezione completo, 
posizionandone due uno accanto all'altro per temperature fi no a 
160°C.

2XL 120960
XLarge 121820 Large 121035    

Medium 127273

Half Cast Iron Plancha
Ci sono due facce nella stessa medaglia. Lo stesso vale per la 
Half Cast Iron Plancha Griddle. Il lato corrugato è eccellente per la 
preparazione di fi letti di pesce o panini tostati, mentre il lato liscio è 
perfetto per uova, blinis e pancake. Poiché questa piastra in ghisa 
occupa solo metà della griglia del Big Green Egg, rimarrà molto 
spazio per grigliare.

XLarge  122995
Large 122988

Half Stainless Steel Grid
Scopri come ottenere ancora di più dal tuo Big Green Egg provando 
nuove tecniche di cottura! Le possibilità sono infi nite con gli 
accessori per la mezza griglia di Big Green Egg. Puoi usare la 
mezza griglia in acciaio inox nel cesto del convEGGtor. Preparate 
gli ingredienti appena sopra la carbonella fumante o un livello più in 
alto e combinate il calore diretto e indiretto nel vostro Big Green Egg 
utilizzando la Half convEGGtor Stone.

XLarge  121202
Large  120731
Medium 128065

i più popolari
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Sguinzagliate la vostra creatività culinaria con il 5-Piece 
EGGspander Kit. Questo sistema intelligente facilita tutta una serie 
di confi gurazioni che vi permetteranno di trarre il meglio 
da voi stessi e dal vostro EGG. Questo set accuratamente studiato, 
consiste in un Multi-Level Rack, composto da due parti, un 
convEGGtor Basket e 2 griglie in acciaio inossidabile - che 
rendono l'EGGspander Kit il kit di base perfetto per tutti gli 
entusiasti dell'EGG. 

Se tutte queste diverse confi gurazioni non sono ancora abbastanza 
intriganti per voi, disponiamo di molti altri accessori. Lasciate che siano le 
vostre tecniche di cottura preferite a determinare di quali accessori non 
potete fare a meno. 

XLL

2-Piece Multi Level Rack
XLarge  121219
Large 120755 

Half Stainless Steel Grid
XLarge  121202
Large  120731

XLarge  121226
Large  120762 

Sistema 
EGGspander 
Un mondo dalle infi nite possibilità.

I prezzi sono disponibili sul sito web. 
Scannerizza il codice QR visita   
biggreenegg.eu/it/listino-prezzi

Alcune tecniche di cottura.

convEGGtor Basket
Permette di inserire e rimuovere 
agevolmente il convEGGtor, 
così da permettere l'eventuale 
rabbocco di carbonella 
o inserimento di accessori. Il 
basket può essere utilizzato 
anche per posizionare la Carbon 
Steel Grill Wok per I piatti migliori 
nel wok.

Cottura multizona 
(diretta e indiretta)
EGGspander permette di 
eseguire contemporaneamente 
cotture indirette e dirette.

Cottura multilivello
Aumenta la capacità di cottura
in caso di più preparazioni 
nello stesso momento o grandi 
quantità. La griglia di cottura 
superiore può essere fatta 
scorrere all'indietro per accedere 
alla griglia sottostante.

Cottura lenta a bassa 
temperatura
Usate il 5-piece EGGspander 
Kit con due Half convEGGtor 
Stones per una cottura lenta e 
perfetta fi no a una temperatura 
di 160°C. Cuocere lentamente a 
bassa temperatura per ottenere i 
migliori risultati.

Pizza e cottura al forno
Trasformate il vostro EGG in un 
forno in pietra con il convEGGtor e 
una Baking Stone per cucinare le 
migliori pizze. Utilizzate il 2-Piece 
Multi Level Rack e una Baking 
Stone aggiuntiva per ampliare la 
capacità di cottura.

1-Piece convEGGtor Basket
XLarge  121196
Large  120724

L

XL

5-Piece EGGspander Kit
Il 5-Piece EGGspander Kit è disponibile come set e come componenti 
separati: il 1-piece convEGGtor Basket, il 2-Piece Multi Level Rack e le 
Half Stainless Steel Grids.

7170



Cast Iron Grill Press
Lo smashed burger è un vero e proprio classico americano. Ti 
incuriosisce? La nuova Cast Iron Grill Press di Big Green Egg permette 
di cucinare facilmente questo hamburger nel vostro kamado. La 
pressa per griglia rende il tuo hamburger bello croccante all’esterno, e 
lo mantiene deliziosamente succoso all’interno.

127648

Cast Iron Plancha
A volte gli ingredienti cadono attraverso gli spazi vuoti della griglia 
quando si cuoce nel Big Green Egg? Per questo la nostra gamma di 
accessori presenta la Cast Iron Plancha Griddle. Potete così grigliare 
piccoli ingredienti più delicati sul lato corrugato di questa piastra in 
ghisa, e pancake o uova sul lato liscio. È possibile utilizzare la plancha 
piccola anche come coperchio per la Cast Iron Skillet Small.

2XL, XLarge, Large    
Ø35 cm 127860

Disponibile dal MiniMax in poi
Ø26 cm 127853

Cast Iron Sauce Pot with Basting Brush 
È possibile riscaldare salse e marinate o sciogliere il burro in modo 
semplice e veloce nella Cast Iron Sauce Pot sulla griglia di 
Big Green Egg. Il pennello in silicone si inserisce perfettamente nella 
maniglia per tenere sempre in ordine il vostro tavolo. State pensando 
di usare la Cast Iron Sauce Pot con Basting Brush nell'EGG? Non 
dimenticate di rimuovere il pennello per ungere in dotazione.

2XL, XLarge, Large, Medium, MiniMax, Small
Ø 12 cm 127822

Cast Iron Skillet
Con la Cast Iron Skillet non importa quanto tempo avete a 
disposizione. Questa padella versatile in ghisa è perfetta per 
soffriggere la carne, lasciarla brasare o stufare per ore e ore. Potreste 
preparare bistecche di controfi letto, Rendang indonesiano, un gratin 
di patate o uno stufato. Tempo da perdere? Potete anche preparare un 
delizioso dessert, come uno sformato o un clafoutis, nella Cast Iron 
Skillet. La Cast Iron Skillet per MiniMax e la Cast Iron Plancha Griddle 
per MiniMax sono un’accoppiata vincente. In questo caso la griglia 
farà da coperchio per la padella.

2XL, XLarge, Large
Ø36 cm  127846
        

Disponibile dal MiniMax in poi
Ø27 cm  127839

i più popolari Green Dutch Oven
La pentola Green Dutch Oven per il Big Green Egg è un ospite pesante. 
Questa casseruola in ghisa smaltata stufa, cuoce, realizza arrosti e 
stufati. Quindi è un tuttofare! Il coperchio della Green Dutch Oven può 
anche essere usato separatamente come padella poco profonda o 
addirittura come teglia per torte e dessert. La Green Dutch Oven 
è disponibile sia in versione rotonda che ovale.

Ovaal - 5.2 L: 2XL, XLarge, Large 
35cm         117670    

Rond - 4 L: 2XL, XLarge, Large 
Ø23 cm   117045     

Cast Iron Dutch Oven
La Cast Iron Dutch Oven è una pentola in ghisa molto versatile. Questa 
pentola è ideale per stufati, bolliti e soffritti, per zuppe e piatti unici. La 
ghisa irradia il calore su tutta la padella e il pesante coperchio impedisce 
ai liquidi di fuoriuscire. Oppure potete usarla senza coperchio per dare a 
tutti gli ingredienti quel sapore unico di Big Green Egg. Non importa cosa 
decidiate di preparare, la carne brasata rimarrà sempre deliziosamente 
succosa e tenera. Siete curiosi? Tornate dopo circa 4 ore...

5.2 L: 2XL, XLarge, Large, Medium     
Ø27 cm 127877

Carbon Steel Grill Wok 
Il Big Green Egg è molto versatile e questo si applica anche alla 
cottura con il wok. Con il Wok in acciaio al carbonio con spatola di 
bambù puoi padroneggiare ogni tecnica culinaria. Il fondo piatto lo 
rende stabile su ogni superfi cie di cottura. E puoi facilmente usarlo in 
combinazione con convEGGtor Basket. Pronto a cucinare con il wok? 

XLarge, Large
Ø40 cm 120779

Cast Iron Satay Grill
Il Satay sul Big Green Egg piace a tutti. Quindi questa Cast Iron Satay 
Grill è arrivata proprio al momento giusto. Marinate e mettete negli 
stecchini i vostri ingredienti preferiti, posizionateli sulla mezza griglia 
progettata appositamente. Niente spiedini semicotti, bruciati o che 
rischiano di cadere, ma satay con cottura perfetta e uniforme ... 
o kebab, o yakitori. Qualunque cosa voi vogliate!

XLarge 
Large 

700485
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Basteranno 
due mani.

Per ogni amante del buon cibo, il Big Green Egg 
è il sacro graal. E più spesso lo utilizzerete, più 
rimarrete piacevolmente sorpresi riguardo a 
tutte le possibilità, i risultati e le reazioni che 

susciterà . Volete raddoppiare i piani di cottura 
o rendere le cose più semplici? Affi datevi alla 

nostra ricca collezione di accessori.

1. Silicone Tipped Tongs
40 cm       116864
30 cm       116857

2. Bamboo Skewers
25 cm - 25x 117465

3. Knife Set
 117687

4. Brisket Knife
128805

5. Stainless Steel Tool Set
Set  127655
Wide Spatula 127426 
Spatula  127662
Brush  127679

6. Measuring Cups
4x  119551

7. Kitchen Shears
 120106

Gli utensili da 
cucina più utili

3. EGGmitt
Dai, accendete il fuoco (ma usate un EGGmitt). Questo guanto da 
grill extra lungo protegge la mano sinistra o la destra fi no a una 
temperatura di 246°C. Ha cotone morbido all'interno e fi bre ignifughe 
all'esterno, lo stesso materiale che usano anche nell'aviazione. La 
stampa in silicone garantisce un'ottima presa. 

Eén maat 117090

4. Silicone Grilling Mitt
Il silicone Grilling Mitt è un guanto per grill completamente 
impermeabile che fornisce una presa antiscivolo grazie alla stampa 
in silicone. Il polsino e la fodera sono realizzati in morbido 
cotone-poliestere. Il guanto per griglia in silicone può resistere 
a temperature fino a 232°C.

Eén maat 117083

I prezzi sono disponibili sul sito web. Scannerizza 
il codice QR o visita
biggreenegg.eu/it/listino-prezzi
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2. Grid Gripper
Per una presa salda sulla griglia del tuo Big Green Egg è meglio usare il 
Grid Gripper. Sarà così più semplice sollevare la griglia per posizionare 
o rimuovere il convEGGtor, ad esempio, o per rimuovere la griglia e pulirla. 
È anche lo strumento ideale per sollevare, svuotare e sostituire le teglie 
bollenti. E tutto questo senza sporcarsi le mani.

 118370

1. Cast Iron Grid Lifter
Posizionate il Grid Lifter, ruotate di un quarto di giro, bloccate e 
sollevate. Sollevare la griglia in ghisa calda e pesante del vostro 
Big Green Egg, o posizionare o rimuovere il convEGGtor, è infatti un 
lavoro molto impegnativo. Tuttavia, il pratico Cast Iron Grid Lifter 
farà il lavoro per voi. La piastra sotto l’impugnatura del Cast Iron 
Grid Lifter protegge le vostre mani dall’aria calda.

 127341

5. Butcher Paper
Prepari volentieri grossi pezzi di carne nel tuo Big Green Egg? Allora 
questo accessorio è l’alleato giusto per te. Avvolgendo la carne nella 
carta da macellaio si previene l’eventuale perdita di umidità – per 
un collo di suino o di manzo delizioso, tenero e succoso. La butcher 
paper aiuta a mantenere facilmente una temperatura costante 
all’interno dell’EGG perché a differenza del foglio di alluminio non 
riflette il calore. Inoltre le fi bre naturali di questa carta permettono alla 
carne di respirare e le conferiscono un sapore affumicato e una nota 
croccante. 

 127471

7574
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EGG Genius
Questo dispositivo tecnico tiene 
controllata la temperatura 
dell’EGG e condivide i dati rilevati 
con il vostro smartphone o tablet. 
In questo modo potrete rilassarvi 
davanti alla TV nelle fredde 
giornate invernali mentre l’EGG 
cuoce a fuoco lento mantenendo 
sempre la temperatura ideale. 
EGG Genius garantisce un flusso 
di aria costante, che permette di 
continuare a cucinare 
mantenendo la temperatura 
desiderata. Se la temperatura 
dell’EGG sale o scende sotto il 
livello impostato, il dispositivo 
invia una notifica all’utente, e lo 
stesso accade quando è ora di 
sedersi a tavola. Inoltre è 
possibile visualizzare i dati relativi 
alle sessioni precedenti. La app 
che accompagna Egg Genius è in 
inglese.

121059 

Ampliate il vostro EGG 
Genius con opzioni extra:  
Monitorate simultaneamente 
diversi piatti di carne nel vostro 
EGG con le opzioni di espansione 
dell'EGG Genius. Utilizzate 
fi no a tre sonde per carne 
contemporaneamente! Ulteriori 
sonde per carne con cavo a 
Y possono essere acquistate 
separatamente.

Sonde addizionali per carne
121363

Cavi a Y addizionali  
121387 

Serve aiuto?    
Ecco un elenco di temperature 

di cottura medie.

1

2

3
4

Consigli:
•  Misurare sempre la temperatura nella parte più 

spessa della carne o del pesce
•  Non misurare la temperatura in corrispondenza 

dell’osso perché potrebbe variare
•  Lasciare riposare la carne dopo la cottura in modo 

che la temperatura interna aumenti di 2-3 °C

I prezzi sono disponibili sul sito web. 
Scannerizza il codice QR o visita  
biggreenegg.eu/it/listino-prezzi

3. Quick-Read Thermometer
Questo termometro Big Green Egg legge digitalmente la temperatura 
dei vostri piatti in pochi secondi. Il termometro digitale per alimenti a 
lettura rapida è compatto e mostra la temperatura della vostra coscia 
di agnello o del vostro pollo ripieno con precisione fi no al grado (fi no a 
300°C).

120793

4. Dual Probe Remote Thermometer
Sapere è potere. Il termometro remoto a doppia sonda wireless 
misura con precisione la temperatura interna degli ingredienti fi no al 
minimo grado, e la temperatura interna del Big Green Egg. Dual Probe 
Remote Thermometer ha 2 sonde e un ricevitore che si tiene con sé. 
Una volta raggiunta la temperatura desiderata, il ricevitore vi avviserà 
automaticamente (fi no a una distanza di 91 metri).

116383

1. Instant Read Thermometer 
Desiderate la vostra bistecca con cottura al sangue o media? 
Il termometro a lettura istantanea di Big Green Egg misura
la temperatura interna in modo così preciso che anche la cottura 
mediamente al sangue, non è più una fortunata casualità. È possibile 
leggere la temperatura (fino a 232°C) in soli 3-4 secondi, evitando così 
che la temperatura dell'EGG aumenti lasciando il coperchio aperto per 
troppo tempo. Se girate il Big Green Egg Instant Read Thermometer 
mentre misurate la temperatura, il display illuminato si accende al 
vostro movimento. 

119575

2. Instant Read Thermometer with Bottle Opener
Per un EGGer, il tempo è tutto. È questo che fa del termometro 
Big Green Egg Instant Read il miglior alleato (segreto) per cuocere 
ogni ingrediente alla perfezione. In soli quattro secondi è possibile 
rilevare la temperatura esatta di carne, pesce o pollame. A che 
temperatura deve cuocere il cosciotto d’agnello? Controlla l’elenco 
delle temperature ideali sul retro del foglio. La perfezione non è più 
un miraggio! E ora una meritata birra? Questo utile accessorio funge 
anche da apribottiglie.

127150

Manzo - cottura media 54/57 °C
Agnello - cottura media 54/57 °C

Cervo - cottura media 54/56 °C
Filetto di maiale 67 °C

Pollame 72/75 °C
Pesce bianco 62/65 °C

Salmone 44/45 °C
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Flexible Grill Light 
Riflettori puntati sull’EGG! La lampada flessibile per griglia è la luce 
ideale che ti assiste e illumina dove vuoi tu. Questa pratica lampada LED 
è dotata di un braccio flessibile e di una base magnetica molto potente, 
con una staffa di fissaggio facilmente ancorabile alla fascia o ai ripiani 
dell’EGG. Luci... Motore... Azione! 

122940

Chef’s Flavor Injector
L'unico ed esclusivo Chef’s Flavor Injector di Big Green Egg è uno 
strumento unico per aggiungere sapore alla carne e al pollame. 
Questa siringa assicura che le marinate penetrino completamente 
all’interno della carne, rendendola più tenera e succosa. Missione 
compiuta.

119537

Compact Pizza Cutter 
Crediamo nella condivisione! E questo vale anche per la pizza. 
Ma come si taglia una pizza in modo corretto, preciso e sicuro? 
Con la rotella compatta Big Green Egg per pizze! Questa taglierina 
professionale ha una comoda impugnatura di plastica che protegge 
il palmo della mano. E con la sua ruota in acciaio inossidabile potete 
tagliare senza sforzo una pizza in fette uguali. Prego, servitevi.

118974

Stainless Steel Pizza Peel
È possibile riconoscere il vero pizzaiolo dalla sua sicurezza e attitudine 
ad usare strumenti professionali. È per questo che dovreste usare la 
pala in alluminio Stainless Steel Pizza Peel per far scorrere dolcemente 
le vostre pizze fatte in casa sulla pietra calda nel Big Green Egg. 
I complimenti di tutti sono garantiti!

127761

Meat Claws
Mettete questi artigli Meat Claws nel maiale cotto lentamente e 
sfi lacciatelo senza sforzo. Il Pulled Pork è da anni il piatto preferito 
cotto con Big Green Egg e con questi Meat Claws potete prepararlo 
velocemente. Sono anche estremamente utili per la manipolazione 
di grossi pezzi di carne.

Set  114099

Pigtail Meat Flipper
Cammineremmo tra le fiamme per avere tra le mani un Pigtail Meat 
Flipper. Questo intelligente attrezzo per carne è l'ideale per girare tagli 
di carne e pollame (come bistecche, cotolette e cosce di pollo) in modo 
rapido e semplice. Il lungo gancio in acciaio inossidabile consente anche 
di maneggiare la carne a temperature estremamente elevate senza 
avvicinarsi troppo al fuoco o intaccare gli ingredienti. 

48 cm 201515

Flexible Skewers
Quando si utilizzano gli spiedini flessibili, Flexible Skewers, infi lare gli 
ingredienti da cuocere è un gioco da ragazzi. Questi spiedini per griglia 
consentono di infi lare rapidamente i pezzi di carne, pesce, di pollame 
e verdure senza il rischio di farli cadere. Siete pronti? Immergeteli nella 
marinata per aggiungere un po' di sapore in più.

68 cm - 2x 201348

Deep Dish Baking Stone  
La Deep Dish Baking Stone garantisce una perfetta distribuzione del 
calore per ottenere quiche, crostate e lasagne magistrali. La pietra 
in ceramica con il bordo rialzato assicura che tutti i vostri cibi cotti 
cuociano uniformemente e ottengano quell'invidiabile colore marrone 
dorato. Morbido all'interno, croccante all'esterno.

2XL, XLarge, Large
Ø 36 cm 112750

Pensato per 
piacevoli 

momenti in 
famiglia.



Vertical Poultry Roaster
Cucinate il vostro Poulet Noir o Bresse Chicken nel vostro 
Big Green Egg usando il Vertical Poultry Roaster. Il girarrosto verticale 
in acciaio inossidabile mantiene il pollo o il tacchino in posizione 
verticale in modo che si possa insaporire con il proprio grasso. Questo 
rende la carne incredibilmente succosa all'interno e crea una pelle 
gustosa e croccante all'esterno. Quanto è utile! 

Kip 117458
Kalkoen 117441

Ceramic Poultry Roaster
Trasforma un gustoso pollo in un pollo assolutamente delizioso. 
Posizionate un pollo o un tacchino intero sul girarrosto in ceramica 
Ceramic Poultry Roaster e otterrete una bella pelle dorata sul lato 
esterno, e una carne interna morbida e succosa. Vorreste aggiungere 
un tocco di sapore in più? Riempite il supporto in ceramica con birra, 
vino, sidro e / o spezie. Il risultato? La perfezione. 

Kip 119766
Kalkoen 119773

Beer Can Chicken Roaster
Il Beer Can Chicken è un classico piatto americano in cui si posiziona 
un pollo su una mezza lattina di birra aperta. Mentre il pollo cuoce, la 
birra evapora lasciando la carne super morbida e succosa. Ti sembra 
difficile? Con il Beer Can Chicken Roaster sarà un gioco da ragazzi! 
Questo accessorio blocca la lattina di birra nel robusto supporto di filo 
metallico e le impedisce di cadere.

2XL, XLarge, Large, Medium, Small 
 127754

i più 
popolari

Ribs and Roasting Rack
Questa griglia multifunzionale Ribs and Roasting Rack è ideale per la 
cottura di arrosti di grandi dimensioni. In posizione verticale il ripiano 
ha una forma a V, destinato alla cottura lenta di grandi pezzi di carne 
o pollame (ripieno). Quando si gira, diventa una griglia ideale per 
cucinare le costolette. Ciò che da grandi risultati qui è la circolazione 
d’aria costante. Un must assoluto per gli appassionati di carne. 

2XL, XLarge, Large  
117564 

Medium, Small   

 117557

Drip Pan
Il Drip Pan raccoglie sgocciolamenti, liquidi e avanzi, evitando che 
fi niscano sul convEGGtor. Riempire la teglia in alluminio con una 
piccola quantità di acqua, aumenterà il livello di umidità nell'EGG, 
rendendo i vostri piatti ancora più succosi. 

Rond    Rectangular  
Ø 27 cm  117403    35 x 26 cm 117397

Disposable Drip Pans 
Un vero chef non ha paura di un po' di grasso. Dopotutto, aggiunge 
sapore a ogni piatto. Pulirlo, tuttavia, è una storia ben diversa. Con le 
teglie per il gocciolamento monouso di Big Green Egg, è facile raccogliere
il grasso in eccesso. Queste teglie monouso in alluminio sono progettate
per adattarsi al convEGGtor. Per grigliare senza sporcarsi le mani.

XLarge - 5x 120892 
Large - 5x 120885 

Medium, MiniMax, 
Small - 5x 120878

Grill Rings 
L'uso degli anelli per grigliare impedisce ai peperoni, ai pomodori, alle 
mele o alle cipolle (ripiene) di ribaltarsi durante la cottura. Questi anelli 
in acciaio inossidabile sono dotati di un perno per fi ssare saldamente 
gli ortaggi e gli ingredienti. Il perno conduce anche il calore al cuore 
dell'ingrediente, in modo che si cuocia più velocemente.

3x 002280

8180



Fire Bowl
Cerchi un modo per rimuovere la cenere ormai fredda dall’EGG senza 
sporcarti le mani e senza fare guai? Questa è la missione della Fire 
Bowl in acciaio inossidabile. Basta posizionarli sopra il bidone e fi ltrare 
la cenere separandola dal carbone vegetale spento. La struttura 
perforata garantisce un flusso di aria massimo, permettendo di 
svolgere l’operazione rapidamente. La soluzione perfetta! Le 2XL e XL 
Fire Bowls sono divisi in due compartimenti separati per le due zone 
del vostro EGG.

2XL 122698   Medium 122667
XLarge  122681   MiniMax  122650  
Large 122674

Ash Removal Pan
La carbonella lascia cenere. Rimuovendo la cenere con l’Ash Tool 
e raccogliendola nell’Ash Removal Pan, l'aria circolerà di nuovo 
liberamente nel tuo Big Green Egg. È necessario che l'ossigeno e il 
flusso d'aria riscaldino rapidamente l'EGG alla giusta temperatura 
e mantengano quella temperatura. La pala della cenere si adatta 
perfettamente alla porta di apertura per evitare la fuoriuscita di calore.

2XL, XLarge, Large, Medium
 106049
2XL, XLarge, Large,
 106049

Grid Cleaner
Usare l’EGG è divertente, se non fosse che il grasso incrostato e i 
residui di cibo bruciato possono attaccarsi alla Stainless Steel Grid 
del tuo Big Green Egg. Potete pulire rapidamente e facilmente la 
vostra griglia usando questo Grid Cleaner. Grazie alla sua ampia 
impugnatura, non dovete aspettare che il vostro EGG e la griglia si 
siano raffreddati.

 201324

Diamond-Coated Nylon Bristle Grid Scrubber
Per approfi ttare al massimo del tuo Big Green Egg è fondamentale una 
buona manutenzione e pulizia delle griglie di cottura. Solo così infatti 
sarai certo di ottenere sempre i risultati migliori. Suona complicato? 
Con la spazzola giusta, sarà un gioco da ragazzi! Il Diamond-Coated 
Nylon Bristle Grid Scrubber per Big Green Egg è dotato di un lungo 
manico perfetto per le dita meno resistenti al calore, mentre le sue 
setole dure sono realizzate con un materiale accuratamente 
selezionato. Iniziamo! 

  127310

SpeediClean™ Long handle Scrubber
Questo accessorio di pulizia super resistente è realizzato in fi bre 
di legno naturali per dire fi nalmente addio alle scomode setole in 
metallo. La spazzola ecologica e resistente al calore con manico 
lungo consente di pulire l’EGG senza aspettare che si raffreddi.
  127129
2x Replacement 
Pad di ricambio   127143

SpeediClean™ Dual Brush Scrubber
Cosa resta di un’indimenticabile serata Big Green Egg? Una griglia 
ricoperta di grasso e un fi lo di mozzarella sulla Pizza Stone. Con 
la spazzola SpeediClean Dual Brush dimezzerai i tempi di pulizia, 
migliorando l’effetto fi nale. Bonus benessere: grazie alle fi bre di legno 
naturali di questo modello, addio setole d’acciaio residue sulla griglia. 

  127136
2x Replacement 
Pad di ricambio   127143

I prezzi sono disponibili sul sito web. 
Scannerizza il codice QR o visita  
biggreenegg.eu/it/listino-prezzi

Charcoal Storage Bag
Vuoi tenere la carbonella sempre bella asciutta? Conservalo in questa 
borsa per la carbonella, capace di contenere fi no a 9 kg di carbonella. 
Questa borsa idrorepellente è realizzata in poliestere robusto e 
durevole ed è dotata di un vano portaoggetti integrato e di un roll-top 
con chiusura a scatto.

 128201

  127310
Ash Tool
L’Ash Tool ha in realtà una doppia funzione: rimuove facilmente la 
cenere dal Big Green Egg, ma può anche essere usato per distribuire 
la carbonella in modo uniforme prima di accendere l'EGG. Il miglior 
compagno di questo pratico strumento è l’Ash Removal Pan per la 
rimozione della cenere.

2XL 
119490

  

XLarge
Large 

119506 
Medium

MiniMax
Small 119513
Mini

Per questa 
generazione e per 
la prossima. Come 
mantenere sempre 
perfetto il tuo EGG.
Un EGG è per sempre. E se viene mantenuto 
correttamente, sarà garanzia di preziosi ricordi ed 
esperienze gustose anche per la generazione a venire. 
E non è tutto: con una buona manutenzione, il gusto 
delle preparazioni è migliore e l’EGG conserva la sua 
estetica perfetta. 

Non sai da dove cominciare? I prodotti mostrati 
accanto sono la soluzione ideale, insieme ai consigli di 
manutenzione disponibili sul nostro sito web. Per un 
gusto che dura nel tempo!
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Con la giusta cura e attenzione, il tuo Big Green Egg durerà una vita. 
Vuoi qualche consiglio sulla manutenzione del tuo Big Green Egg? 
Ecco qualche indicazione e suggerimento utile:

9 consigli per mantenere il tuo 
Big Green Egg sempre efficiente 

1 A ogni nuova sessione di cottura, 
prima di accendere la carbonella 
nell'EGG, assicurarsi di rimuovere 
la cenere in eccesso mescolando la 
carbonella usata in precedenza con 
l'apposito strumento Ash Tool.

2 Lascia sempre un sottile strato di 
cenere sul fondo del Big Green Egg. 
Con questo accorgimento si blocca il 
flusso d’aria e la temperatura aumenta 
lentamente, impedendo alla ceramica di 
riscaldarsi troppo rapidamente.

3 Sostituisci la guarnizione in feltro se 
usurata. In questo modo proteggerai 
al meglio la ceramica, impedendo la 
formazione di “aria falsa”. 

4 Usa gli accessori come il convEGGtor 
Basket e il Grid Lifter per posizionare 
delicatamente i componenti nel 
Big Green Egg. In questo modo non 
dovrai “lasciar cadere” il convEGGtor e 
le griglie di cottura nel Big Green Egg 
caldo, prevenendo possibili danni.  

8 Dopo una sessione di cottura è 
possibile spegnere il carbone 
e riutilizzarlo. Tuttavia, se l’EGG è 
rimasto inutilizzato per un po’, è sempre 
meglio riempirlo con del nuovo carbone 
perché la carbonella tende ad assorbire 
l’umidità. 

9 Assicuratevi di sollevare sempre 
il vostro Big Green Egg, ad esempio 
su un Table Nest o in un EGG Carrier. 
Non appoggiarlo mai su una superficie 
chiusa, nemmeno su una pietra 
resistente al calore. È importante 
lasciare dello spazio tra il fondo in 
ceramica e la superficie sottostante per 
creare una buona circolazione dell’aria 
e permettere all’EGG di dissipare 
correttamente il calore dalla base. 

5 Quando si cucina (persino la pizza) è 
inutile superare una temperatura di 300 
°C, che per altro aumenta il rischio di 
danneggiare la ceramica.

6 Per pulire il Big Green Egg non serve 
riscaldarlo a temperature elevate, anzi 
lo sconsigliamo vivamente! Il tuo EGG 
è pieno di grasso e vuoi ripulirlo o devi 
rimuovere dello sporco ostinato dal 
convEGGtor? Porta il Big Green Egg a 250 
°C, gira il convEGGtor in modo che il lato 
sporco sia rivolto verso la brace, chiudi il 
coperchio e lascia l’EGG così per circa 30 
minuti.. Il grasso in eccesso scomparirà 
in tutta sicurezza. La ceramica invece 
non tornerà bianca: non è necessario. 

7 È da un po’ che non usi il tuo 
Big Green Egg o l’hai lasciato sotto 
la pioggia? Riscaldalo gradualmente 
e mantienilo per 60 minuti a una 
temperatura di 100 °C. È importante 
che l’eventuale umidità penetrata 
nella ceramica evapori lentamente. Se 
invece si raggiunge rapidamente una 
temperatura elevata, la ceramica rischia 
di creparsi. 

Lascia 
bruciare 
il tuo 
fuoco.
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EGG COVER Mini Small Medium MiniMax Large XLarge 2XL

IntEGGrated Nest+Handler o Nest 126528 126528 126467 126467 126535

EGG Carrier 126511 126511

Portable Nest 126528

Modular EGG Frame 126467 126450 126450 126450

Modular EGG Frame 
+ Expansion Frame 

Eucalyptus Wood Table

126474 126474 

126498

126474 

126474

Copertura cupola per 
EGG nel tavolo 126504 126504

Coperture per 
Big Green Egg.
Nelle condizioni meteorologiche più estreme, è facile 
mantenere il Big Green Egg come nuovo usando le EGG 
Cover. Queste coperture protettive ventilate di massima 
qualità sono in grado di sopportare qualsiasi condizione 
atmosferica. Semplici da posizionare e da rimuovere grazie 
alla chiusura con velcro, si adattano come un guanto a ogni 
versione dell’EGG. L’elegante design nero con il celebre logo 
Big Green Egg si addice alla perfezione a ogni contesto.

XLarge  128553
Large 128546

Rotisserie
Un delizioso pollo arrostito sulla brace, un ananas dolce e succoso, 
un ottimo arrosto o un kebab fatto in casa e cotto allo spiedo? D’ora 
in poi potrai preparare facilmente tutti questi piatti nel tuo 
Big Green Egg grazie al Kit da rosticceria, un fantastico nuovo 
accessorio per il tuo Big Green Egg. Le possibilità sono infinite. I tuoi 
ingredienti saranno continuamente irrorati dal grasso e/o dai succhi 
rilasciati, per un risultato ancora più saporito. Puoi usare il Kit da 
rosticceria con o senza il convEGGtor, a seconda di quello che vuoi 
cucinare e della temperatura dell’EGG.

Basta mettere l’anello dello spiedo sulla base di ceramica e inserire 
lo spiedo nell’anello. Poi chiudi il coperchio dell’EGG in modo da 
poter, come sempre, controllare alla perfezione la temperatura 
dell’EGG e combinare così i vantaggi dell’EGG e dello spiedo. Il cibo 
si cuocerà alla perfezione, grazie al flusso d’aria all’interno dell’EGG, 
la riflessione del calore data dalla ceramica e la rotazione dello 
spiedo. L’anello dello spiedo è fatto di acciaio verniciato e lo spiedo e 
le forchette che lo accompagnano sono realizzati in acciaio inox. Lo 
spiedo viene fatto girare da un motore silenzioso ma potente, da 
220-240 volt, che assicura una rotazione costante.

Fino a 17 kg di portata. 

Basta mettere l’anello dello spiedo sulla base di ceramica e inserire 

Scopri il 
nostro nuovo 
accessorio, il
Rotisserie

XLL

Tumbler Basket
Arrostire patate, verdure a fette, gamberi, ali di pollo, frutta secca o 
chicchi di caffè? È un gioco da ragazzi in questo Tumbler Basket in 
acciaio inox (Ø 19 cm) con rivestimento antiaderente per il Rotisserie. 
Basta aprire, inserire gli ingredienti, chiudere e arrostire!

 128577

Flat Basket
Volete arrostire un pesce intero in un letto di erbe o grigliare verdure o 
fi letti di pollo? Il cestello piatto in acciaio inox regolabile in altezza con 
rivestimento antiaderente è il vostro migliore amico. Potete arrostire e 
grigliare senza dover girare gli ingredienti.

 128560
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Gasket Kit
Dopo aver utilizzato in modo intensivo il Big Green Egg per lungo 
tempo, la guarnizione in feltro sul bordo superiore della base in 
ceramica e il fondo del coperchio in ceramica si usureranno. Poiché 
questo bordo in feltro protegge la ceramica e garantisce una perfetta 
circolazione dell'aria, sarebbe intelligente sostituirlo con regolarità. 
Potete farlo facilmente usando questo kit di guarnizioni. Il rotolo 
di feltro ad alta tecnologia e resistente al calore è autoadesivo e il 
fi ssaggio è molto semplice.

2XL*, XLarge, Large 
113726

Medium, MiniMax, Small, Mini 
113733

Cast Iron Grate
È posizionata all’interno del focolare e ha una struttura perforata che 
consente all’aria di salire verso l’alto all’interno dell’EGG e alla cenere 
di rimanere nella parte bassa del braciere in modo da agevolarne la 
rimozione al termine della cottura.

2XL  112644
XXL  114716
XLarge  112644
Large  103055

Medium  103062
MiniMax 103055 
Small  103079
Mini 103079

* Voor de 2XL zijn er 2 Gasket Kits nodig.

Tel-Tru Temperature Gauge
Un termometro a cupola è incluso in ogni Big Green Egg. Se subisse 
l’usura dopo molti anni di utilizzo, è possibile ordinare il misuratore di 
temperatura Tel-Tru Temperature Gauge. Posizionate il termometro 
nel coperchio del vostro EGG e saprete quanto è caldo all'interno 
senza dover aprire il coperchio e perdere calore. Il Tel-Tru Temperature 
Gauge è disponibile in 2 dimensioni e visualizza temperature che 
vanno dai 50°C fi no ai 400°C.

Ø 8 cm   117250
Ø 5 cm   117236

Base
Base in ceramica termoisolante con smaltatura protettiva all’esterno.

2XL  120946
XXL 114426
XLarge  112620
Large  401076

Medium  401083
MiniMax  115577
Small 401090
Mini 401106

Fire box
Il focolare viene posizionato all‘interno della base e deve essere riempito di carbone 
vegetale. Grazie alle sue sofi sticate aperture e aree di ventilazione, il flusso dell’aria 
viene mantenuto costante e ottimale quando il sistema superiore di controllo della 
temperatura (rEGGulator) e quello inferiore di aerazione sono aperti. 

2XL  120984
XXL 114440
XLarge  112637
Large  401175

Medium  401182
MiniMax  115591
Small 401199
Mini 112187

Dome
Il coperchio in ceramica a forma di cupola, con camino, può essere aperto e chiuso 
agevolmente grazie al meccanismo a molla. Il materiale ceramico presenta una doppia 
smaltatura protettiva. Le proprietà isolanti e di ritenzione del calore del materiale creano 
un flusso di aria all’interno dell’EGG, in modo che le pietanze vengano cotte in modo 
uniforme e gustoso.

2XL  114433
XLarge  112668
Large  401120
Medium  401137

MiniMax  
401144

Small  
Mini 112224

Fire ring
È posizionato sopra l’area di combustione e sostiene sia la piastra per la cottura indiretta 
che le griglie di cottura.

2XL  120977
XXL 114457
XLarge  401212
Large  401229

Medium  401243
MiniMax  115607
Small 401250
Mini 112194
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rEGGulator
Questo robusto rEGGolatore può essere impostato con molta precisione. 
È realizzato in ghisa resistente con maniglia in silicone, che consente 
di aumentare o diminuire l’aria d’ingresso senza bruciare le dita. Il 
regolatore d'aria è già stato trattato con un rivestimento che impedisce la 
corrosione, quindi è possibile lasciarlo sull'EGG dopo l'uso.

2XL, XLarge, Large, Medium
117847

MiniMax, Small
117854

Mini*  103017

Rain Cap
C'è sempre possibilità che piova durante l'utilizzo dell'EGG. Come fan 
entusiasta di EGG non vi lascerete scoraggiare, ma non desiderate 
neanche che la pioggia entri nel tuo Big Green Egg. La Rain Cap di 
Big Green Egg è come un ombrello per il rEGGulator. Il Rain Cap può 
essere utilizzato solo in combinazione con rEGGulator.

2XL, XLarge, Large, Medium
120748

MiniMax, Small
121042

Band Assembly Kit
Sistema "easy to lift" brevettato. L'ingegnosa operazione consente 
di aprire e chiudere il coperchio in ceramica con una forza minima.

2XL  121271
XLarge  117908
Large  117984 
Medium  120021

MiniMax  
126870 Small

Mini 117922

*    Il sistema di controllo della temperatura per il modello Mini è a forma di 
margherita ed è diverso dall’immagine mostrata qui.

Da sempre Big Green Egg è sinonimo di qualità. Il nostro processo produttivo è stato perfezionato nel corso del tempo: 
prima di lasciare la fabbrica, ogni Big Green Egg è accuratamente ispezionato per assicurare che sia il migliore nel suo 
genere. L’eccellente qualità che contraddistingue un Big Green Egg è anche una caratteristica della garanzia. Offriamo 
infatti una garanzia a vita sui materiali e sulla struttura di tutti i componenti in ceramica e una garanzia estesa su 
tutte le altre parti. Per vivere con il tuo Big Green Egg una storia infi nita.

Big Green Egg: 
un’esperienza che 

non fi nisce mai.
Garanzia Big Green Egg

Quando preoccuparsi | danni strutturali Quando non preoccuparsi | danni estetici

Per questa generazione e per quelle che verranno. 
Saremo green per sempre. 
La ceramica si espande se esposta al calore e si contrae 
quando si raffredda: questo processo può danneggiare il 
materiale. Sebbene un danno possa apparire un difetto, nella 
maggior parte dei casi non causa alcun problema. Anche 
la sostituzione quindi è superflua e talvolta dispendiosa. La 
durata è un principio fondamentale di ogni Big Green Egg, 
concepito come un vero e proprio compagno di vita. 
Ovviamente perché mantenga sempre le sue eccellenti 
qualità, l’EGG va anche trattato con cura! Perché è sempre 
meglio prevenire che sostituire. Gli importanti consigli per la 
manutenzione sono riportati a pagina 84.

C’è da preoccuparsi?
Fortunatamente non bisogna sempre riparare un danno o 
sostituire un componente. Alcuni segni di danneggiamento 
sono puramente estetici e non influiscono sulle prestazioni 
del Big Green Egg. Altri danni invece possono effettivamente 
compromettere il funzionamento dell’EGG. In questi casi, è 
importante individuare il danno e intervenire prontamente 
per trovare insieme al rivenditore la soluzione migliore nel più 
breve tempo possibile. Scopri quando è necessario riparare un 
danno o sostituire un componente. 

When not to worry | cosmetic damages

prima del 2020 a partire dal 2020

When to worry | performance damages

prima del 2020 a partire dal 2020

When not to worry | cosmetic damages

prima del 2020 a partire dal 2020

When to worry | performance damages

prima del 2020 a partire dal 2020
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Jonnie 
		  Boer

Testo Inge van der Helm  |  Fotografia Jasper Bosman

Chef Big Green Egg dal primo giorno

9392

Forse l'avete già sperimentato. Andate a 
mangiare fuori e vedete un'EGG in una 
cucina aperta, oppure leggete sul menu 
l'espressione "cucinato con
Big Green Egg". Il Big Green Egg è quindi 
un importante esaltatore di sapori nel 
settore della ristorazione. Uno dei primi 
chef a scoprirlo è stato Jonnie Boer del 
ristorante a tre stelle De Librije di Zwolle.

Torniamo indietro al 2007, quando Robert 
Lobensteijn - all'epoca chef dimostratore e 
rappresentante del Big Green Egg - visitò il 
famoso ristorante di Jonnie e Thérèse Boer 
per motivi privati. “Dopo cena ci siamo messi 
a parlare", ricorda Jonnie. Robert ci parlò 
del Big Green Egg, che all'epoca era ancora 
completamente sconosciuto. Mentre lo 
ascoltavo parlare della cottura su un fuoco 
vero, della ceramica e della conservazione del 
calore, pensai che tutto ciò sembrava davvero 
fantastico! Poco dopo, ne comprammo 
un modello piccolo per la cucina e uno più 
grande per l'esterno".

Aggiungere sapori agli ingredienti
“Ovviamente avevo già una cucina molto 
bella e ben attrezzata, ma cucinavamo con 
l'induzione, che non ha alcun impatto sul 
sapore. Nelle cucine professionali - esclusi i 
ristoranti di carne, dove la cottura alla griglia 
avviene su fuoco vivo - l'uso di una griglia ad 
acqua era abbastanza comune per ottenere i 
tipici segni della griglia. Ma in questo caso si 
tratta di estetica, non del sapore. Non ne ho 
mai capito il senso e continuo a non capirlo. 
Il fuoco vero aggiunge sapore agli ingredienti. 
Dal momento in cui abbiamo avuto il 
Big Green Egg, abbiamo potuto giocare con 
gli aromi e il kamado è rimasto a una buona 
temperatura per tutta la sera. Ricordo di 
averci messo sopra un pezzo di pane dolce e 
il fumo che ne usciva era pazzesco".

Grigliare, affumicare e arrostire
Gli EGG sono utilizzati soprattutto per 
grigliare, affumicare e arrostire. L'obiettivo? 
Creare sapore. A volte in combinazione con 
altre tecniche.”Per un certo periodo abbiamo 
servito il piccione”, racconta lo chef. “Lo 

abbiamo grigliato e poi abbiamo gettato una 
manciata di trucioli di legno sulla carbonella 
e un po' d'acqua (non provateci a casa!). In 
questo modo è diventata fumante. Grigliando 
regolarmente carne e pollame, come anatra 
o pollo, ma i prodotti che preferisco cucinare 
sul Big Green Egg sono le verdure. In questo 
modo, si dà loro carattere. Al Brass Boer di 
Bonaire, abbiamo in menu un piatto con il 
cavolo dolce preparato con il Big Green Egg. È 
così delizioso che quando siamo lì lo mangio 
almeno tre volte alla settimana".

Calore residuo
Utilizziamo il Big Green Egg anche per 
affumicare i succhi durante la mise en place, 
il lavoro di preparazione", continua Jonnie. 
Quando avevamo appena ricevuto l’EGG, 
abbiamo servito un piatto con capesante, 
midollo, aglio nero e succo di sedano rapa 
arrostito. Li abbiamo arrostiti per circa un'ora, 
finché non erano quasi cotti ma avevano 
assorbito i sapori, poi abbiamo spremuto 
il succo. A persona, è stato necessario un 
sedano rapa intero. Così abbiamo detto a Eef, 
il nostro coltivatore di Dalfsen, che volevamo 
8,000 sedano rapa per il prossimo 
anno. E ci è riuscito anche lui. In seguito, 
abbiamo invertito il processo. Abbiamo 
prima spremuto il succo e poi lo abbiamo 
affumicato, perché non era più possibile farlo 
in termini di quantità. Di recente abbiamo 

servito un piatto vegetariano con succo di 
zucca dal sapore leggermente affumicato. 
Il sapore si mantiene finché si mantiene il 
succo sigillato. E il cioccolato non è la prima 
cosa che viene in mente quando si pensa 
di cucinare con il Big Green Egg. Quando 
la carbonella è quasi spenta, mettiamo un 
vassoio di cioccolato bianco e chiudiamo 
il Big Green Egg. Lo lasciamo lì dentro. Il 
calore residuo conferisce al cioccolato una 
consistenza simile al caramello e un sapore 
leggermente affumicato. È davvero fantastico 
usarlo per i dolci".

BBQ in spiaggia
Il Big Green Egg è ormai indispensabile nella 
cucina del De Librije e di vari ristoranti del 
Gruppo De Librije. C'è un EGG anche al Brass 
Boer di Curaçao, oltre che al Brass Boer, a 
Senang e a diversi BBQ in spiaggia a Bonaire. 
Anche nella vita privata, il Big Green Egg
 svolge un ruolo importante nella famiglia 
Boer. Jonnie: "Abbiamo una barca a Bonaire. 
Ho fatto costruire un anello per la barca, in 
modo che il Big Green Egg possa essere 
posizionato all'esterno. Così possiamo 
salpare, accendere la carbonella e due ore 
dopo, quando ci viene voglia di quegli scampi, 
di quel pezzo di carne o di un piatto satay, la 
temperatura è perfetta. È meraviglioso quanto 
sia comodo!".
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IN ANTICIPO
1. �Per la marinata, sbucciare e tritare la cipolla 

e l'aglio. Dimezzare i peperoncini nel senso 
della lunghezza, eliminare il picciolo, i 
semi e tagliare le metà a mezzelune sottili. 
Grattugiare finemente la scorza del mezzo 
limone e spremere il succo. 

2. �Mescolare tutti gli ingredienti per la marinata 
in una ciotola. Tagliare le cosce di pollo in 
pezzi di circa 3 centimetri, mescolarle con la 
marinata, coprirle e farle marinare per una 
notte in frigorifero.

PROCEDIMENTO
1. �Accendere la carbonella nel Big Green Egg e 

riscaldarla, con il convEGGtor e la Stainless 
Steel Grid, fino a una temperatura di 180°C.

2. �Posizionare la Cast Iron Skillet Small 
sulla griglia e aggiungere i pinoli per la 
salsa. Chiudere il coperchio dell'EGG e 
arrostire i pinoli fino a doratura. Mescolare 
regolarmente per evitare che si brucino, 
chiudendo il coperchio dell'EGG dopo 
ogni passaggio. Sbucciare l'aglio e tritare 
finemente lo spicchio. Grattugiare finemente 
la scorza del quarto di lime e spremere il 
succo. Tagliare i gambi di lemongrass ad 
anelli.

3. �Togliere la padella con i pinoli dall'EGG. Con 
un frullino macinare i pinoli fino a ottenere 
una pasta liscia. Mettere tutti gli ingredienti 
per la salsa nel Green Dutch Oven, mescolare 
e posizionarlo sulla griglia. Chiudere il 
coperchio dell'EGG e portare lentamente la 
salsa a ebollizione; mescolare spesso.

4. �Togliere la Dutch oven dall'EGG e frullare 
la salsa con un frullatore fino a renderla 
omogenea. Rimettere il coperchio sulla 
pentola e mettere da parte. Rimuovere la 
griglia e il convEGGtor e posizionare la Cast 
Iron Grid nell'EGG. Portare la temperatura a 
200°C. Nel frattempo, togliere gli aghi dalla 
parte più bassa dei rami di pino, lasciando 
alcuni rametti con gli aghi intatti all'estremità. 
Tagliare ogni ramo a punta. Infilare il pollo 
marinato nei rami di pino.

5. �Frullare nuovamente la salsa di pinoli con 
il frullatore e passarla al setaccio fine. 
Frullare nuovamente e riscaldare la salsa. 
Nel frattempo, posizionare il pollo satay 
sulla griglia, chiudere il coperchio dell'EGG e 
grigliare il satay per circa 3 minuti. Girate il 
satay e grigliatelo per altri 3 minuti.

6. �Togliere il pollo satay dall'EGG, disporlo nei 
piatti e servirlo con una generosa cucchiaiata 
di salsa ai pinoli.

Satay di pollo con salsa ai pinoli
Per 8 persone

INGREDIENTI
2 kg di coscia di pollo

8 rami di pino di circa 20 cm

Marinata
1 cipolla

2 spicchi d'aglio
2 peperoncini rossi di Spagna

½ limone biologico
2 cucchiai di zenzero grattugiato

200 ml di ketjap manis (salsa di soia dolce 
indonesiana)

50 ml di olio d'oliva
50 g di zucchero semolato scuro

1 cucchiaio di sambal badjak
15 g di sale

Salsa di pinoli
200 g di pinoli

½ spicchio d'aglio
¼ di lime biologico

3 gambi di citronella
1 foglia di lime kaffir

200 ml di latte di cocco
125 ml di brodo di pollo

1½ cucchiaio di ketjap manis (salsa di soia 
dolce indonesiana)

1 cucchiaio di salsa di soia
1 cucchiaio di sciroppo di zenzero

½ cucchiaio di sambal badjak

ACCESSORI
convEGGtor

Stainless Steel Grid
Cast Iron Skillet (Small)

Green Dutch Oven
Cast Iron Grid

Anche uno chef famoso come Jonnie cucina a casa per 
la famiglia e gli amici. I piatti che prepara a casa sono 

molto più semplici di quelli che prepara al ristorante, ma 
si basano sulla sua vasta conoscenza e sulla sua vasta 

tavolozza di sapori. I rami di pino che Jonnie utilizza 
in questa ricetta non sono solo belli da vedere, ma 

aggiungono anche sapore al satay. La base della salsa è 
costituita da pinoli, i semi dell'albero di pino. 

Il Consiglio Di Jonnie  
Cercate un contorno? Le verdure grigliate 
sono ottime con questo pollo satay con 
salsa di pinoli.

94



9796 9796

Lucki Maurer
STOI - Rattenberg

Cucinare sul Big Green Egg è originale e autentico; evoca un'emozione 
pura. Controllare il fuoco, giocare con il calore e il bagliore, il tutto senza 
tecniche moderne. Il risultato è fenomenale. Tutto ciò che cucino ha un 

sapore fantastico. Anche la qualità del prodotto è eccellente. A mio 
parere, il Big Green Egg è lo strumento da cucina per eccellenza.'

Fotografia
Thomas Pfeiffer / Pfeiffer Kreativ

Jeroen Achtien 
Inter Scaldes - Kruiningen

'La carbonella del MiniMax nella mia cucina è accesa per circa 10 ore al 
giorno come standard, anche durante la preparazione del pranzo e 
della cena. Usiamo il Big Green Egg soprattutto per arrostire, grigliare e 
affumicare. Nelle cucine dei ristoranti non utilizziamo la cottura lenta, 
perché occupa troppo spazio. Ma uso questa tecnica anche a casa, 
perché mi piace giocare con il mio Big Green Egg. '

Fotografia 
Sven ter Heide

Filip Stenius 
Juhlapalvelu Kati & Fille, Ravintola Lasiranta and 
Ravintola Kuutio – Helsinki

'Il Big Green Egg è sempre pronto all'uso, il che è estremamente 
importante per me. Il tempismo è tutto nel mio settore di competenza. 
Teniamo l'EGG in standby a bassa temperatura, consumando così 
poca carbonella. Nel momento in cui abbiamo bisogno del 
Big Green Egg, apriamo il regolatore d'aria e il rEGGulator e raggiunge 
rapidamente la temperatura desiderata.'

Fotografia
Jaro Luomapuro

Romain Meder 
Restaurant Les Chemins (Domaine de Primard) - Guainville

‘Una zucca provenzale, arrostita nel Big Green Egg, non ha bisogno di 
altro che di un pizzico di sale e di una macinata di pepe. Fornisce la 

concentrazione di sapori che cerco, una delicata affumicatura e una 
bella caramellizzazione. Le consistenze diventano altrettanto 

interessanti. A Les Chemins, accendiamo la carbonella nel 
Big Green Egg ogni giorno.'

Fotografia
© Guillaume Savary / 

le photographe du dimanche

Giancarlo Morelli 
Pomiroeu – Seregno (Milano)

'Credo di essere stato il primo chef ad aver provato il Big Green Egg 
quando ha iniziato a essere distribuito in Italia. E me ne sono subito 
innamorato! Il sapore  che conferisce ai piatti è davvero unico, tanto 
che ora è il protagonista della cucina del mio ristorante Pomiroeu a 

Seregno, vicino a Milano.'

Fotografia
Devid Rotasperti

Lo chef e il suo  
Big Green Egg

9796

Più di 2.000 chef europei accendono ogni giorno 
la carbonella di una o più Big Green Egg nei loro 
ristoranti. Alcuni di questi professionisti vi spiegano 
personalmente cosa rende il Big Green Egg così speciale 
per loro.
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Creato per 
momenti piacevoli 

in famiglia.



Un vero fan di EGG non deve stare dietro al suo 
Big Green Egg per essere riconosciuto. Il 
Big Green Egg è uno stile di vita. Nel nostro 
fan shop troverete un'ampia collezione di 
abbigliamento, gadget e libri di EGG. Con i migliori 
regali da fare e da ricevere!

Unisciti alla 
community.
Visita il nostro 
Fan Shop.

Potete trovare i prezzi e altri articoli 
per i fan nel fan shop di Big Green Egg. 
Scansionate il codice QR o visitate il sito 
fanshop.biggreenegg.eu. 

Big Green Egg Modus Operandi
Libro spettacolare unico nel suo genere, 
Modus Operandi è un must per i veri 
appassionati del Big Green Egg. È un 
manuale, una fonte di ispirazione, un 
viaggio alla scoperta di ogni piatto e 
ingrediente immaginabile, una guida 
alle più svariate tecniche di cottura, una 
raccolta di consigli e trucchi pratici per 
ottenere il meglio dal Big Green Egg. 
Integrato da un quaderno per gli appunti 
e da una graziosa custodia, Modus 
Operandi è una pubblicazione che 
chiunque vorrebbe avere nella propria 
cucina.

904 pagina’s 		  525957

1.	 Sottobicchieri
2.	 Dispenser per sapone
3.	 Felpa con cappuccio - Peace, Love & 		
	 EGGs - giallo ocra
4.	 Felpa con cappuccio - Let's Create - blu
5.	 Cavatappi
6.	 Macinapepe 40 cm
7.	 Piatto da portata in porcellana
8.	 Cappello da pescatore
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Books
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9.	 Berretto 
10.	 Tazza smaltata
11.	 Guanti invernali
12.	 Coperta in pile
13.	 Polo da golf - Bianco Inside-out
14.	 Palline da golf Big Green Egg - Titleist
15.	 Borsa da golf

16.	 Mr EGGhead
17.	 Scaldacorpo blu
18.	 Magneti per il frigo
19.	 Confezione da 3 calzini
20.	 Maglietta ecrù - Uomo
21.	 Confezione di 2 cinture
22.	 Trolley da viaggio

Sei vestito da 
fan dell'EGG?

fanshop.biggreenegg.eu
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La differenza si sente
L'amore di Samita per il Big Green Egg è nato 
in tenera età: "Mio padre è un ingegnere edile 
e ha supervisionato un progetto presso il 
Blooming Hotel di Bergen. Si trattava di una 
ristrutturazione che prevedeva l'installazione 
di una cucina all'aperto. Andavamo spesso 
in visita e c'erano diversi Big Green Egg. 
Ne fui subito attratta. All'epoca mi piaceva 
cucinare; la torta di mele era la mia preferita. 
Una volta che abbiamo avuto il nostro EGG 
e ci ho cucinato una torta di mele, sono 
stata completamente conquistata. È stato 
fantastico! Si sente davvero la differenza. Lo 
stesso vale per la carne o il pesce. A volte 
usiamo i trucioli di legno per aggiungere 
ancora più sapore, cosa che non si può fare 
in un forno normale. In questo modo si esalta 
anche il sapore dei piatti vegetariani. Le 
verdure sono molto più deliziose se preparate 
nell'EGG".

Un momento speciale
Quando Johan e Samita cucinano insieme, 
si dedicano naturalmente a compiti diversi, 
a cominciare dalla spesa per gli ingredienti. 
Johan: "Prima di uscire, discutiamo di cosa 
abbiamo voglia di fare: se abbiamo voglia di 
carne, pesce, pollame o un piatto vegetariano, 
per esempio. Samita non viene sempre con 
noi, perché la spesa non è il suo forte. Ma 
quando lo fa, prendiamo sempre un caffè 
da qualche parte e lo trasformiamo in un 

momento speciale. A casa, spesso mi occupo 
dei preparativi, mentre Samita accende la 
carbonella e prepara un'insalata, per esempio. 
Adoro cucinare con mia figlia!”

Divertirsi a sperimentare
Il pesce e i crostacei sono gli ingredienti 
principali preferiti da questo team composto 
da padre e figlia. Sgombri affumicati, orate 
grigliate o in crosta di sale, gamberi cucinati 
in vari modi. Questi sono solo alcuni dei piatti 
che regolarmente passano dal Big Green Egg 
alla tavola di casa Mallo. “E amo molto il pollo. 
Penso che sia un ingrediente incredibile". 
Anche il piatto che abbiamo preparato oggi 
è a base di pollo. Mi piace sperimentare 
combinando ingredienti di cucine diverse. A 
volte va male, ma la maggior parte delle volte 
il risultato è sorprendentemente delizioso". 
È così che sono nati i "papadum con pollo 
piri piri". “Un papadum dall'India combinato 
con il pollo piri piri dal Sud America", dice 
Johan. “Mangiavamo spesso i papadum, ma 
non ripieni di pollo piri piri. Mi piace molto. È 
qualcosa di diverso", aggiunge Samita.

Ricordi speciali
Uno dei ricordi più belli di Johan e Samita è 
quando hanno festeggiato il 60° compleanno 
di Johan con tutti i suoi amici in patria e 
all'estero. “Come ha detto mio padre, se 
abbiamo ospiti a casa, cuciniamo pasti più 
elaborati a più portate. Abbiamo iniziato 

con il camembert con pane olandese allo 
zucchero. Abbiamo farcito il camembert 
con peperoncino, rosmarino, aglio e mirtilli. 
Delizioso!", dice Samita. “Io stesso non amo 
il formaggio", dice Johan ridendo, "ma i nostri 
amici adorano questa fonduta di formaggio. 
È facile da preparare e va a ruba. Abbiamo del 
pane zuccherato da intingere nel camembert, 
ma lo facciamo grigliare solo brevemente, 
perché lo zucchero abbrustolire rapidamente 
il pane. Il Big Green Egg svolge un ruolo 
importante nei ricordi speciali che creo con 
mia figlia".

Nuova generazione
L'amore per l'EGGing è come una buona ricetta di famiglia. La si trasmette generazione dopo generazione. 
Dopo tutto, una delle cose più belle della vita è trascorrere del tempo di qualità con la famiglia e gli amici 
intorno al Big Green Egg. Johan Mallo e sua figlia Samita ne sono certi. Una famiglia che cucina insieme, 
rimane insieme.

Il giardino della famiglia Mallo ospita un Big Green Egg dal 2010. Inizialmente avevano un modello Small, ma 
qualche anno dopo sono passati a un Medium per aumentare la capacità di cottura. Nel 2022 hanno aggiunto alla 
famiglia un Large. “È un lusso poter cucinare con due EGG", dice Johan. Soprattutto quando le persone vengono 
a cena e cuciniamo un menu più elaborato rispetto a quando siamo solo io e Samita. Cucinare per gli amici è la 
cosa che ci piace di più! Di solito decidiamo un tema. Poi, ad esempio, serviamo piatti di una cucina specifica". 
Samita: "Quando gli amici vengono a cena, non cuciniamo mai all'interno, accendiamo sempre la carbonella 
del Big Green Egg. Ma anche quando siamo solo noi due, ci sono fasi in cui cuciniamo regolarmente all'aperto. 
L'obiettivo è sempre quello di passare del tempo insieme; lo rendiamo un evento".
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IN ANTICIPO
1. �Per la marinata piri piri, sbucciare lo scalogno 

e gli spicchi d'aglio e tritarli molto finemente. 
Schiacciare la citronella, tagliare il gambo ad 
anelli sottili e tritare il più finemente possibile. 
Mescolare tutti gli ingredienti per la marinata.

2. �Eliminare le irregolarità del pollo, come la 
pelle e i pezzi di grasso. Tagliare il filetto o le 
cosce di pollo in pezzi di circa 3 centimetri e 
mescolarli con la marinata in un contenitore 
sottovuoto. Mettere sottovuoto e marinare 
per 30 minuti. Se non si dispone di un 
contenitore sottovuoto, coprire e lasciare 
marinare per una notte intera in frigorifero.

PROCEDIMENTO
1. �Accendere la carbonella nel                                  

Big Green Egg con Stainless Steel Grid e la 
Cast Iron Plancha (con il lato rigato rivolto 
verso l'alto) e riscaldare a una temperatura 
di 150°C. Nel frattempo, rimuovere il torsolo 
duro delle foglie di lattuga iceberg e tagliarle 
a strisce. Rimuovere il gambo e i semi 
dal peperone rosso e tagliare la polpa a 
strisce sottili. Sbucciare la cipolla rossa e 
tagliarla in anelli sottili. Tagliare il gambo 
del peperoncino e tagliarlo ad anelli sottili. 
Tagliare il cipollotto ad anelli diagonali.

2. �Mettere il pollo sulla plancha e chiudere 
il coperchio dell'EGG. Grigliare il pollo per 
circa 20 minuti finché non raggiunge una 
temperatura interna di 70 °C. Durante la 
grigliatura, mescolare di tanto in tanto 
e chiudere il coperchio dell'EGG dopo 
ogni passaggio. È possibile misurare la 
temperatura interna con il Instant Read 
Thermometer.

3. �Disporre i papadums su un piatto e riempirli 
con lattuga iceberg, peperoni, germogli 
di fagioli, pollo piri piri, cipolla rossa, 
peperoncino e cipollotto. Irrorare con il miele, 
cospargere con i semi di sesamo e la noce 
di cocco grattugiata e guarnire con i fiori 
commestibili.

Per 4 persone

INGREDIENTI
700 g di filetto di pollo o di coscia di pollo

4 foglie di lattuga iceberg
½ peperone rosso

½ cipolla rossa 
½ peperoncino rosso spagnolo

1 cipollotto
1 lime

6 papadums già pronti
una piccola manciata di germogli di fagioli

4 cucchiai di semi di sesamo affumicati
2 cucchiai di miele

4 cucchiai di cocco grattugiato
4 fiori commestibili

Marinatura 
1 scalogno

3 spicchi d'aglio
½ gambo di lemon grass (parte bianca)

4 cucchiai di olio d'oliva
4 cucchiai di peperoncino

2 cucchiai di paprika affumicata

ACCESSORI
Stainless Steel Grid

Cast Iron Plancha
Instant Read Thermometer

Papadum  con pollo piri piri

I 5 preferiti 
di Samita e Johan
Samita
• Tonno grigliato e affumicato con wasabi e 	
	 semi di sesamo
• Camembert fuso con pane olandese 		
	 zuccherato grigliato
• Gamberi alla griglia con chimichurri
• Poussin arrostito
• Salmone cotto su legno di cedro

Johan
• Salmone cotto su legno di cedro
• Tonno grigliato e affumicato con wasabi e 	
	 semi di sesamo
• Gamberi marinati alla griglia o fritti
• Pollo piri piri
• Costine dolci
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Big Green Egg 
App. Tutto il mondo di 

Big Green Egg in una sola mano.

Scarica la 
App ora!

Create il 
vostro menu… 
...o rubate
DALLO CHEF.

109

THE BIG GREEN EGG 
ACADEMY

Comprare, fi lettare e 
preparare il pesce fresco

Le ricette più saporite che 
prepari come questa

Principiante

Le ricette

Come creare la cucina 
all’aperto perfetta

Create il vostro menu con 
innumerevoli ingredienti e 
tecniche di cottura e salvate 
le vostre ricette preferite del 
Big Green Egg. Guardate 
i video delle masterclass 
sulle tecniche di cottura 
e leggete gli utili consigli 
e trucchi dello chef che vi 
metteranno sulla strada 
giusta. Condividete poi 
i vostri risultati con la 
community. Scaricate l'app, 
aggiungete i vostri amici o 
incontrate altri fan di EGG.

L’App Big Green Egg 
raggiunge il mondo.

In contatto. 
Sempre.

Condividete 
e mettete 
"mi piace" ai 
piatti con i 
vostri amici 
della EGG 
community.

Hot & trending
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310     228

Andate online e unitevi alla 
community di Big Green Egg

#BigGreenEgg   #TheEvergreen
Ci seguite sui social media? Entrate a far parte della community di Big Green Egg 

e tenetevi aggiornati sulle ultime novità, sulle ricette più sfi ziose e sui blog più 
interessanti. Siamo qui per gli amanti della carne, i fanatici del pesce, i vegani, i 

fl exitariani... e non dimentichiamo i piccoli membri della famiglia. 

520 350

180     75

biggreeneggit

biggreeneggit

BigGreenEggItalia

Un tesoro di video ispiratori per voi, tutti presenti sul 
canale YouTube di Big Green Egg. Da ricette deliziose 
e consigli degli chef per ottenere ancora di più da 
voi stessi a pratici video di istruzioni per ottenere 
ancora di più dal vostro EGG. Oppure potete sedervi e 
godervi le migliori serie esclusive.

D’ora in poi non vi perderete più nulla?
Andate sul canale YouTube di Big Green Egg e 
iscrivetevi gratuitamente. Riceverete quindi una 
notifi ca non appena un nuovo video verrà pubblicato 
online. 

youtube.com/BigGreenEggTube

E’ ora 
dello 
spettacolo.
Costine
Pollo nella birra
Pulled pork
Zuppa di zucca
Homemade burgers
Pizza
Bon bon di salmone aff umicato
Patate Hasselback

& molto molto altro…
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