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où nous vient l'envie de nourrir, de faire plaisir, d'où nous vient cette soif de découvrir 
et de faire découvrir ? De la nuit des temps ? Peut-être du jour où, en un éclair, la nature 
a appris à l'homme à jouer avec les flammes, à griller sa nourriture, à apprécier l'odeur enivrante 
de la graisse qui rôtit, la chaleur douce et brûlante de la viande tout juste tirée des braises... 
Ou encore des longs mois d'hiver à se serrer autour du brasier et à apprivoiser le feu, à l'exciter, 
à l'adoucir, à presque l'étouffer afin d'en tirer le meilleur et de varier les plaisirs (du plus long 
et tendre fumé à la rapidité brûlante des flammes les plus ardentes…).
J'aime imaginer nos ancêtres dans le chatoiement du foyer, les yeux perdus dans la fournaise 
endormie, le cerveau tourbillonnant d'idées gourmandes et l'estomac aux abois… Aujourd'hui 
encore, cette soif de découvertes fait intimement partie de l'envie de faire à manger, du plaisir 
de faire déguster ! 
Depuis, nous avons évolué, cherché, réfléchi, et cérébralisé la cuisine. Nous avons découvert 
le charbon, le gaz, l'électricité… Nous avons acquis des outils, de la connaissance, des tours 
de main, car le propre des êtres humains est la curiosité. Pourtant, au fond de notre cerveau 
primaire, nous est resté l'amour de la flamme. Et le barbecue est devenu l’un des grands 
moments des jours ensoleillés !
Personnellement, je suis presque née dans un feu de camp. À l'âge de six mois, j'accompagnais 
mes parents dans la traversée du désert et nous bivouaquions à la lumière des braises. 
Mes vingt-cinq premières années en Afrique de l'Ouest, continent où l'on cuisine encore 
au bois, m'ont appris à appréhender ce mode de cuisson, que ce soit allumer un brasier sous 
une pluie battante grâce à un poncho, cuire une casserole de riz sur un trépied à charbon, 
préparer un méchoui d'agneau à la broche ou faire boucaner du gibier de brousse…
Dans mes débuts professionnels, j'ai aimé tester toutes sortes de techniques de cuisson au 
feu de bois et de fumage. J'ai acheté un fumoir, plusieurs barbecues, toujours à la recherche 
de l'équilibre, des meilleures saveurs et textures… Mes expériences passées et mes souvenirs 
d'enfance me traçaient la voie de ce que je recherchais, et j'ai donc commencé à m'intéresser 
aux BBQ Smokers américains. 
Lorsque j'ai découvert Traeger, j'ai aussi découvert une nouvelle façon de cuisiner. 
J'ai pris beaucoup de plaisir à explorer toutes les fonctionnalités de ce barbecue à la pointe 
de la technologie mais très facile à utiliser, et qui plus est écologique ! Un pur bonheur 
de jouer avec le feu !
Je vous partage ici mes recettes, le fruit de mon travail et de mes expérimentations, pour vous 
faire (re)découvrir la cuisine au barbecue. De l'apéritif au dessert, du grillé au fumé, du grand 
classique à l'exotique… expérimentez, amusez-vous et profitez de moments chaleureux 
et savoureux !
LE MOT 
d'Anne
Anne Alassane
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Finies les chipolatas, merguez et brochettes carbonisées par votre meilleur ami 
qui s’autoproclame le « roi du barbecue» tous les dimanches. 
Si vous lisez ce livre, c’est que vous souhaitez passer à la vitesse supérieure ! 
Oubliez le barbecue à charbon de tonton Jacques, TRAEGER est là 
pour vous aider à faire ressortir le pit master qui sommeille en vous ! 
Enfilez votre tablier, aiguisez vos couteaux, vous allez découvrir une nouvelle 
culture du barbecue. Une culture qui nous vient directement des États-Unis, 
où elle est célébrée comme un art de vivre toute l’année et n’importe où, que ce 
soit dans le jardin, en pleine nature, dans le coffre du pick up sur un parking... 
Il n’existe pas un endroit aux États-Unis où le barbecue ne s’impose pas ! 
Un art de vivre à part entière avec ses codes, ses valeurs, ses techniques 
et ses experts. Laissez la magie opérer, TRAEGER s’occupe de tout ! 
Vous souhaitez 
devenir 
UN PRO 
du
 BARBECUE ?
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C’est en 1985, dans l’Oregon, que 
J
o
e 
Joe 
TRAEGERTRAEGER
 
a développé son premier barbecue à pellets. Il le fait 
breveter dès l’année suivante et le succès depuis 
 lors n’a fait que grandir, franchissant rapidement 
 
les frontières de son pays. En 2019, nouvelle 
révolution chez TRAEGER : le barbecue entre 
dans une nouvelle ère et devient connecté. 
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BIEN PLUS QU'UN BARBECUE 
CLASSIQUE !
L’expérience TRAEGER, ce sont des grillades, 
mais pas que. Nos promesses :
1
 
Pas besoin de se réunir en conseil autour 
de la machine, elle est aussi simple 
d’utilisation qu’un four. Côté entretien, c’est 
le même topo : impossible de faire moins 
compliqué.
2
 
 SAVEUR 
Le goût du feu de bois, authentique. 
C’est simple, mais essentiel.
3
 
Griller, fumer, rôtir, cuire, braiser… 
Les seules limites sont celles de votre imagination.
4
 
Une cuisson parfaite garantie. 
Et comme il est connecté, vous pouvez 
même le contrôler à distance. 
5
 

C’est la base, non?
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