Guida facile al Barbecue

Scelta, accensione, cotture e pulizia - senza complicazioni

Bricoleria33

Esperienza reale, consigli pratici, metodo.

BBQ Academy 2026: 27 marzo - 10 aprile - 24 aprile
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Perché questa guida

In negozio ci sentiamo fare spesso le stesse domande: meglio gas o carbone? Serve davvero il
coperchio? Perché la carne viene secca o bruciata fuori e cruda dentro? Questa guida raccoglie
risposte pratiche, pensate per chi vuole risultati migliori senza complicazioni.

Idea chiave: il barbecue puo fare molto di piti della classica grigliata. Con un po' di metodo,
controlli temperatura, zone di cottura e tempi - e cambia tutto.

BBQ Academy Bricoleria33 - percorso in 3 serate (obbligatorie): 27 marzo, 10 aprile,
24 aprile

Bonus prenotazione: invito riservato allo Show Cooking di sabato 23 maggio

Il corso ti insegna il metodo. Lo show cooking ti fa vedere fin dove puoi arrivare.

Cosa trovi dentro

Come scegliere il barbecue in base a spazio, abitudini e tempo che hai.
Gas, carbone, elettrico: pro e contro reali.

Cotture: diretta, indiretta, low & slow e affumicatura (in parole semplici).

Accensione e preriscaldo: cosa fare, cosa evitare.

Pulizia e manutenzione: 10 minuti che allungano la vita del tuo BBQ.
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1. Come scegliere il barbecue

La scelta giusta non e 'il migliore in assoluto', ma quello che userai davvero. Prima di guardare
modelli e accessori, chiarisci queste 5 cose:

Dove lo userai? giardino, terrazzo, balcone, campeggio, condominio.
Quante persone cucini di solito? (2-4, 4-6, 6+).

Quanto tempo hai? accensione + gestione + pulizia.

Che stile di cucina vuoi? griglia veloce, arrosti, affumicate, plancha.

Quanto vuoi controllare la temperatura? pilu controllo = risultati piu costanti.

Regola pratica: se lo userai spesso, punta su praticita e controllo; se ti piace 'dominare la brace’,
scegli carbone/kettle con coperchio; se hai vincoli di spazio o di regolamento, valuta elettrico o
sistemi a bassa fumosita.

2. Gas, carbone o elettrico

La qualita della cottura dipende piu da temperatura e distribuzione del calore che dal combustibile.
Ecco le differenze, senza miti.

Tipologia Quando ha senso Attenzione a...
Gas Vuoi accendere e cucinare in 10-15 min, con Preriscaldo vero (coperchio
temperatura stabile e zone di cottura facili. chiuso). Evita fiamme alte

troppo a lungo.

Carbone Ami il rito e il gusto della brace, e hai tempo per Serve pazienza: bricchetti
arrivare a temperatura. ben accesi (cenere bianca) e
gestione aria.

Elettrico Spazi ridotti (balcone/condominio) e massima Potenza limitata: ottimo per
praticita. diretto; meno adatto a lunghi
low & slow.
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3. Le cotture che cambiano tutto

La differenza tra 'grigliata’ e 'barbecue’ sta spesso in una cosa: il coperchio. Con il coperchio crei un
ambiente simile a un forno: calore che gira, umidita piu stabile e cotture uniformi.

Cottura diretta

Calore sotto al cibo, temperature piu alte, tempi brevi. Ideale per tagli sottili e verdure. Apri il
coperchio solo per girare.

® Bistecche sottili, spiedini, salsicce, hamburger, crostacei, verdure.

@ Griglia ben calda e leggermente unta per evitare che attacchi.

Cottura indiretta (low & slow)

Il cibo non sta sopra la fiamma/braci. Il calore arriva di lato e gira dentro al BBQ. Temperature piu
basse e costanti, tempi pit lunghi: perfetta per pezzi grossi o grassi.

® Arrosti, polli interi, costine, stinchi, pesci interi.

@ Obiettivo: stabilita. Meglio 150-190 °C costanti che picchi alti.

Affumicatura (semplice)

Aggiungi aroma usando chips/chunks di legno adatti al cibo. Lavora con coperchio chiuso e
temperature controllate. Parti leggero: meglio poco fumo buono che troppo fumo amaro.

® Legni delicati per pesce e pollo (es. melo), piu decisi per manzo e maiale (es. hickory).

® |l fumo deve essere chiaro: se &€ denso e acre, stai esagerando 0 manca ossigeno.

Vuoi passare dalla teoria al controllo vero? In BBQ Academy vedi dal vivo: zone,
temperature, tempi e errori da evitare.

Date: 27 marzo - 10 aprile - 24 aprile. Bonus: show cooking riservato 23 maggio.
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4. Accensione e preriscaldo

Gli errori pit comuni nascono qui: fretta e poca stabilita. Che sia gas o carbone, il punto & arrivare a
temperatura e mantenerla.

Gas: checklist rapida
Apri coperchio, apri gas, accendi un bruciatore e poi gli altri.
Coperchio chiuso: preriscaldo 10-15 minuti.

Crea zone: non tutto al massimo. Lavora spesso a mezza potenza per risultati migliori.

Se non si accende: spegni, aspetta qualche minuto e riprova.

Carbone: il trucco é la pazienza
® Meglio un canestro accenditore: bricchetti pronti quando sono coperti da cenere bianca.
® Distribuisci le braci in base alla tecnica: tutto sotto (diretto) oppure ai lati (indiretto).

@ Chiudi il coperchio 5-10 minuti per stabilizzare e far girare il calore.

Elettrico: semplice ma non improvvisare
® Preriscaldo con coperchio chiuso finché arriva a temperatura.

@ Gestisci la potenza: meglio costanza che aprire e chiudere continuamente.
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5. Pulizia e manutenzione

La pulizia fatta bene non ¢ 'fatica": € il modo pilu veloce per avere il BBQ sempre pronto e per evitare
fiammate. Due livelli: ordinaria (ogni volta) e straordinaria (ogni tanto).

Pulizia ordinaria (a caldo, 5 minuti)
® Dopo la cottura, alza la temperatura qualche minuto finché non smette di fumare.
@® Spazzola le griglie energicamente.

@ Se hai griglie in ghisa: evita acqua a caldo; a fine pulizia un filo di olio vegetale.

Pulizia straordinaria (a freddo, 20 minuti)
@® Rimuovi griglie e barre/diffusori, elimina residui con spazzola metallica.
@® Svuota e pulisci la vaschetta grassi.

@® Controlla prese d'aria e fondo del braciere: residui secchi = rischio flammate.

Consiglio Bricoleria33: se vuoi un BBQ che dura anni, proteggilo con una cover e usa gli accessori
giusti (spazzola, raschietto, detergenti adatti).
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BBQ Academy Bricoleria33

Se questa guida ti ha chiarito le idee, il passo successivo & semplice: vedere il metodo applicato dal
vivo. La BBQ Academy non & uno show: & un percorso per capire cosa stai facendo e ottenere
risultati costanti, qualunque barbecue tu abbia.

Come funziona
@® Percorso unico in 3 serate (partecipazione a tutte e 3): 27 marzo, 10 aprile, 24 aprile.
® Osservi, impari e assaggi: pratica reale, spiegata passo passo.

® Temperatura, zone di cottura, gestione del coperchio, errori tipici e soluzioni.

BONUS PRENOTAZIONE

Chi si iscrive alla BBQ Academy ricevera anche l'invito riservato allo Show Cooking
di sabato 23 maggio con un nostro fornitore.

Il corso ti insegna il metodo. Lo show cooking ti fa vedere fin dove puoi arrivare.

Per info e prenotazioni: scrivici in DM/WhatsApp oppure passa in negozio. Ti diciamo subito posti
disponibili e come funziona l'iscrizione.

Email: maurosensi33@gmail.com - Bricoleria33 (Romagna)
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