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A Perfect total searing
intr-o bucatarie profesionala






Ce este BroilyGrill?

in sfarsit, solutia ideal&, visul oricarui gratargiu, un grill cu gatire directala
temperaturi foarte ridicate, perfect total searing intr-o bucatarie profesionala.

Direct din experienta americana, gratarul 100% Made in Italy conceput pentru
steakhouse, hamburgeri, gratare, pub-uri, restaurante, utilizeaza arzatoare pe
gaz de ultima generatie, placi ceramice tip fagure capabile sa atinga 850°C in
cateva minute de preincalzire, reducand semnificativ timpul normal de gatit.

in plus, amplasarea sursei de caldura in partea superioara permite gatirea prin
radierea directa a caldurii, generand o reactie Maillard imediata si o perfect
total searing nemaivazuta pana acum, evitand emisia neplacuta de fum, flacari
si mirosuri provocate de sistemele clasice.

Broilygrill reprezinta revolutia profesionald, un produs de inalta performanta,
simplu de utilizat, perfect pentru bucatarii deschise, potrivit pentru mai multe
utilizari.
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Avantaje

@ PERFECT TOTAL SEARING: cele trei prin-
% cipii fundamentale de gatit - radiatie - con-
ductie - convectie prezente intr-un singur
echipament. Toate produsele cu gatire directa
- hamburgeri - coaste - fripturi T-bone - tomahaw-
ks - bucati de pui-porc-miel (carne alba si rosie) de
grosime mica vor avea un gust incredibil datorita re-
actiilor Maillard si o coacere perfecta si omogena cu
0 suculenta incomparabila.
Gatitul prin radiatie: amplasarea sursei de caldurain
partea superioara cu emisie de susinjos.
Gatitul prin conductie: gratarele groase asigura
transferul caldurii acumulate de jos in sus prin con-
tactul direct cu alimentele.
Gatitul prin convectie naturala: carcasa gratarului
creeaza ,efectul de cuptor”’, o convectie naturala da-
torita caldurii acumulate, care gateste coroana in-
gredientului (partea laterala exterioara) intr-un mod
perfect si omogen (perfect total searing). In siste-
mele traditionale de gatit, partea laterala a fripturii
trebuie asezata, intorcand-o de mai multe ori, direct
pe gratar pentru a se rumeni.

REACTIA MAILLARD PERFECTA: este rume-

nirea suprafetei carniicare arelocintre 140°C
si 180°C, cauzata de reactia chimica dintre aminoacizii
proteinelor si zaharuri. Aceasta inseamna ca rumeni-
rea poate avea loc doar pe suprafata carnii: in interior
exista intotdeauna apa care impiedica cresterea tem-
peraturii peste 100°C.

GATIRE FARA FUM S| FARA MIROSURI:

gatitulinvers cu transferul caldurii de sus re-

duce semnificativ, pana la 80%, cantitatea
de fum si mirosuri care se creeaza in mod normal in
sistemele clasice. Sa uitam de flacari, de fripturile arse
sau crude in mijloc, de mirosurile neplacute si de fumul
provocat de piroliza in sistemele traditionale de gatit.
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4, ® S TIMPI DE GATIRE REDUSI: datorita tempe-
@ raturile ridicate atinse, timpii de gatire se

reduc in medie cu 50%, cu o crestere con-

BroilyGrill

secutiva a productivitatii. Randament foarte mare
in localurile specializate in hamburgeri! Pana la 360
de hamburgeri/h (12 buc la fiecare 2 minute x 30).

SCADERE iN GREUTATE REDUSA: temperatu-
ra ridicata dezvoltata in interiorul echipamen-
tului BroilyGrill sigileaza imediat porii alimen-
telor, blocand sucurile in interior, obtinand un
produs suculent si reducand la minim pierde-
reain greutate a alimentelor.

GATIT SANATOS S$I MANCARE SANATOA-
SA: lipsa fumului generat de piroliz4 garan-
teaza un produs sanatos, foarte digerabil,
nepoluat de arderea grasimilor si sucurilor care cad
pe sursa de caldurd in sistemele traditionale de ga-
tit.

_ VITEZA DE INCALZIRE: BroilyGrill ajunge la
Z 850°C in cateva minute. Pornesc arzatorul pi-
lot si astept comanda.

ECONOMISIREA ENERGIEI: viteza de incalzire si
gatire permit folosirea echipamentului doar
atunci cand este necesar, eliminand risipa
inutila cu o reducere a consumului de ener-
gie de panalab0%.

VERSATILITATE: combinat cu CBT (gdtire la
temperaturd joasd) sau BATCH (precoacere in

cuptor si rdcire rapidd a alimentelor) cu finisare

la gratar, este expresia maxima a bucatariei gourmet
si da frau liber creativitatii bucatarilor cu stele Miche-

lin, oferind instrumentul pentru a gati fripturi groase de
porc si pui cu os-legume-crustacee intr-un mod sublim.

CURATARE USOARA: grile de gétit si vase pentru
apa, detasabile si lavabile in masina de
spalat vase, curatarea suprafetei interi-
oare a carcasei cu orificiu de scurgere in
partea dejos.
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Caragteristici
tehnice

BRL8001PE GAZ

« 2 arzatoare superioare pe gaz din ceramica de

inalta performanta

. temp. 850°C cu o singura aprindere, cu robinet de

BRE8B0OO1ELECTRIC

gaz cu supapa, termocupla, arzator pilot

« aprinzator electric cu baterie

« Structurarealizatdinintregime din otel inoxidabil

AlISI 304.

« Jgrile solide cu grad ridicat de conductie din

otel inoxidabil AISI 304, reglabile pe inaltime pe 8
niveluri, detasabile pentru o curatare usoara.

« Tava pe ghidaje pentru colectarea reziduurilor de

gatit, care se scoate in acelasi timp cu gratarul

de gatit.

« Jtavidetasabile amplasatein partea de jos a

compartimentului de gatit.

« Parteainferioara a compartimentului de gatit cu
scurgere pentru a facilita curatarea.

« Iplacaradianta deinalta performanta cu aprin-

dere dubld, cu reglare a puterii pe 3 niveluri.

Structura realizata in intregime din otel inoxidabil
AISI 304.

Grile solide cu grad ridicat de conductie din otel
inoxidabil AISI 304, reglabile pe inaltime pe 6
niveluri, detasabile pentru o curatare usoara.
Tava pe ghidaje pentru colectarea reziduurilor de
gatit, care se scoate in acelasi timp cu gratarul
de gatit.

3 tavi detasabile amplasate in partea de jos a
compartimentului de gatit.

Partea inferioara a compartimentului de gatit cu
scurgere pentru a facilita curatarea.
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BroilyGrill

BRL8001PE GAZ BRE8001ELECTRIC
a‘gens'“"' exterioare 980x450/630x745h 1050x450/630x745h
Suprafata de gatit mm 700x380 700x380
Sursa de alimentare GAZ ELECTRICA
kW 12,8 10,0
SNAc400V 50 Hz 32A
Greutate kg 87 93
Certificare CE CE
900 080 1050
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COMPARATIV CU
TIMPUL NORMAL
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Gatire
cu radiatii
direct

Carucior extensibil
cu S grile detasabile

8 pozitii

Tava detasabila

detasabile

MOD. BRL8001

BroilyGrill
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CASTRA

professional cooking equipment

Casta 1-3 - Via F.lli Lumiere, 11 - Casta 2 - Via F.lli Lumiere, 30
(Z.1. Villa Selva)- 47122 Forli (FC) Italy - Tel. +39 0543 782920
www.casta.com




