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@ ¥ de cuisson, équipements mobiliers ... 7%

Des matériels de cuisson
professionnels pour
réussir tous vos événements
culinaires en extérieur.
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EQUIPEMENT

radiants gaz indépendants de 4 kW
(thermocouples de sécurité)

broche carrée pleine section en inox
20 x 20 mm (longueur 1,5m)

motoréducteur électrique 230 Volts
pics inox simples
pic inox double

étriers d'attache inox

léchefrite inox
de 1240 x 460 x 30 mm épaisseur 2 mm
Doubles plis bords arrondis

bache de protection en PVC
lyre double bouteille
allume gaz

thermomeétre a piquer

notice d'utilisation

certificat gaz CE

flyers avec emplacement réservé au
tampon de votre enseigne

affiches A3 plastifiées personnalisées

référencement sur la carte Ou Louer
du site Mobi-Grill

LISTE D'ACCESSOIRES

2 Pies Simples 3 Etriers
. d'attache
— e
—_— ol

NOS TOURNEBROCHES

FONCTION

Matitriser la cuisson, contréler la consommation de gaz

Embrocher la viande (1,15 m utile)

Entrainer des bétes entiéres et des pieces de viande
jusqu'a 90 kg

Maintenir la viande en début et en fin de broche
A utiliser entre deux piéces de viande sur la broche

Maintenir la colonne vertébrale a la broche

Faire cuire I'accompagnement, maintenir la viande au
chaud.
Nettoyage facilité conformément aux normes d’hygiéne

Protéger pendant le transport et le stockage
Finir une bouteille de gaz entamée
Allumer I'appareil en toute sécurité

Controler la cuisson de la viande a cceur

Rendre I'appareil utilisable par tous et faciliter la
location

Prouver la conformité en cas de contrble
Communiquer a proximité
Communiquer en boutique

Communiquer sur le web

;lun CONVivjay,

_avec Mobi-griy
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PRESTIGE

L'alliance parfaite entre le tournebroche et la plancha

. . Pour réchauffer ou maintenir en température des
1 toit acier démontable
bacs gastronormes

2 planchas lisses

350 x 625 mm épaisseur 6 mm a bords relevés équipées de
2 rampes de gaz indépendantes de 7 kW unitaire (veilleuses
et thermocouples de sécurité)

1 bac inox de récupération des graisses a I'avant des Pour laisser votre espace de travail propre aprés
planchas votre départ

L~ Sur remorque\ —

Pour une utilisation nomade et Sur chariot
faciliter la location ou Pour une utilisation

sédentaire (restaurant) ou
/ mobile (camion hayon)

Cuisson maitrisée, consommation de gaz contrdlée

I I
Y R\
Monté sur plateau remorque en inox alimentaire ”/ j} |
2 mm d'épaisseur (homologué pour la route, y
tractable sans permis spécial) i v j @

+ 2 béquilles de stabilisation a manivelle
+ 1 malle cantine de rangement + 1 roue Jockey Monté sur chariot en inox avec 4 roues
+ 1 porte-broches intégré + 1 roue de secours / pivotantes @ 200 mm avec freins
+ 1 porte-documents + 1 antivol de timon + 1 malle cantine pour ranger
+ 1 certificat de conformité CE Remorque les accessoires de broche

- N—




+ SON POINT FORT ? LES PLANCHAS INTEGREES !

Pour saisir une viande, faire revenir ’accompagnement... Les
planchas sont congues avec des bords relevés pour contenir les
aliments ainsi que les éventuelles graisses. Chaque plancha possede
sa propre rampe de gaz réglable indépendamment : vous maitrisez
ainsi la cuisson et votre consommation de gaz.

Tm.'r Nebroche ep
acler plié soudé

assemb|a

ad &€ trés résjstant

apté auy Vibrations dela
route,

PORTE DOCUMENTS
(certificat CE,
mode d’emploi ...)

CANTINE DE RANGEMENT
(moteur, accessoires...)




Module

Sur remorque ou sur chariot, un tournebroche a gaz qui s'adapte

Caisson en acier peint livré avec des pietements démontables en inox (tube 30 x 30 mm)
sur roues pivotantes @ 100 mm avec frein.

+ SON POINT FORT ? SON ADAPTABILITE

Le Module peut s’utiliser seul, fixé sur son jeu de pietements ou sur le chariot
inox. Faible d’encombrement, il s’installe partout.

Vous souhaitez une deuxieme broche ?
Ajoutez un Module au tournebroche Prestige !




RESTO-GRILL
Des rotissoires en inox pour les restaurateurs

i Caisson inox de qualité alimentaire d'épaisseur 2 mm.
A poser sur table ou fixer sur chariot. Option disponible : bandeau personnalisable.

SON POINT FORT?
SA CONCEPTION
TOUT INOX

De part sa conception
entierement en inox et son
assemblage mécanique, le

Resto-Grill est particulierement
adapté aux cuissons sédentaires.
Et si vous n’avez pas acces a
un point d’eau chaude sous
pression, il se nettoie facilement
a l’aide d’un produit dégraissant
spécial inox.

Chariot congu en tube inox 30 x 30 mm
(chéssis renforcé au niveau des roues)
- poignées de manutention tube inox @ 20 mm
- 1 étagere basse inox avec emplacement
bouteille de gaz

-4 roues @ 200 mm pivotantes avec frein

- 1 malle cantine en alu pour ranger les
accessoires de broche.




ACCESSOIRES
DE BROCHLE

BALANCELLES

Paniers en acier inoxydable alimentaire pour faire cuire poulets, rotis, porkettos, longes,
carrés de porc ...

Pour une demi-broche 4 paniers 560 mm + 2 supports simples
Pour deux demi-broches 8 paniers 560 mm + 2 supports simples + 1 support double
4 paniers 1 090 mm + 2 supports simples

SON POINT FORT ?

Un espacement entre les grilles de 15 mm pour un
meilleur maintien de la viande et des petites piéeces.




POURQUOI CHOISIR
UN MOBI-GRILL e

SECURITE

Conforme aux normes CE gaz, le Mobi-Grill est concu pour
garantir une utilisation en toute sécurité pour le rétisseur et ses
convives. Il reste autorisé méme lors des interdictions de feu dues

aux sécheresses.

HYGIENE

Pour répondre aux normes d’hygiéne, toutes les surfaces en

_ contact avec les aliments sont en acier inoxydable.

Son entretien est aisé : nettoyage a I’eau chaude sous pression
(radiants compris) et éléments en contact

avec les aliments démontables.

ROBUSTESSE

Les materiaux, leur épaisseur, leur forme, les radiants, le
_ . oteur... Chaque élément a été congu pour
résister a la chaleur, au transport et au temps.

MAITRISE DE LA CUISSON

La cuisson au bois demande un savoir-faire. Celle au gaz est
accessible a tous et permet une mise en place aisée et rapide. Un
reglage individuel des radiants assure une maitrise de la cuisson.
Et grace au foyer vertical, la piéce de viande est moelleuse, dorée
a 'extérieur et tendre a I'intérieur.

COMMUNICATION

Véritable atout de convivialité, agréable a montrer et a
regarder, le Mobi-Grill réunit les convives autour de lui a chaque
cuisson. Votre meilleure carte de visite se met alors en place :

le bouche a oreille.






TABLEAU
DE CUISSON

Informations données a titre indicatif pour la broche de 1,15 m. et une température extérieure de 25° C.

Poids Temps de cuisson
. Types de Morceaux . d'une ' .
Nombre de convives viande de viande Un:(t. en viande d'une viande
g - crue
précuite
Porcelet entier 15 3 heures
Pour 30 personnes Agneau entier 15 3 heures
Porc jambon* 5 2 heures 3 heures
Porcelet entier 19 4 heures
Pour 40 personnes Agneau entier 19 4 heures
Porc jambon* 8 3 heures 4 heures
Porcelet entier 23 3h30a4h30
Agneau entier 23 3h30a4h30
Pour 50 personnes
Agneau arriéres x 2 7 3h30a4h30
Porc jambon 10 4 heures 3 h30a4h30
Porc entier 30 5a 6 heures
Veau Cuisseau™® 20 3 heures 5a 6 heures
Pour 75 personnes Agneau arrieres x 2 8 4 3 5 heures
Porc jambon x 2* 7 3 heures 4 a5 heures
Porc jambon* 13 5 heures 6 a 7 heures
Porc entier 40 6 heures
Veau cuisseau® 25 3 heures 7 heures
Pour 100 personnes
Agneau arrieres x 3 7.5 4 a5 heures
Porc jambon x 2* 10 4 heures 53 6 heures
Porc jambon x 3* 10 4 heures 6 a 7 heures
Agneau arrieres x 5 7 4 a5 heures
Pour 150 personnes
Veau cuisseau® 30 4 heures 6 heures
Boeuf globe 40 5 heures 83 10 heures
Porc jambon x 4* 10 4 heures 6 a 7 heures
Pour 200 personnes
Boeuf Cuisse 65 8 a 10 heures

*Astuce MOBI-GRILL : Pour le jambon et cuisseau de veau, il est possible de gérer le temps différemment :
Cuire la viande en marmite, four mixte ou étuve en basse température 1 ou 2 jours avant, puis la refroidir.
Le jour "J", 3 a 4 heures avant la découpe, embrocher pour remonter en température et braiser.

Consommation 1 bouteille de gaz propane (13 Kg) pour :
10 heures soit 2 cuissons avec le modeéle Prestige (1 broche + 2 planchas)
15 heures soit 3 cuissons avec le module (1 broche)







PLANCHA GRANDE CAPACITE

+ SES POINTS FORTS ?

- Grande surface de cuisson

- Forte puissance de chauffe

- Carénage coupe vent

- Démontable en 3 parties pour le
transport

e CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Construction acier inox épaisseur 2 mm
Dimensions : L x P x H =700 x 700 x 400 mm

Corps de chauffe:
Puissance : 2 x 7 kW gaz soit 14 kW pour 0.5 m?
Poids : 27 kg

Plaque de cuisson:

Fabrication en acier lisse épaisseur 6 mm avec 3 bords pliés, relevés

Bac récupération des graisses escamotable avec pipette de vidange + flexible d'évacuation
Poids : 25 kg

Piétement:
En tube carré inox 30x30 mm avec roues @ 100 mm avec frein.




TABLE PLANCHA OCTOGONALE

Idéale pour vos événements, elle s’utilise comme table en restauration et comme
mange-debout pour vos cocktails dinatoires

+ SES POINTS FORTS ?

- Concept original

- Cuisson conviviale avec plancha gaz ou
électrique

- Hauteur réglable : table ou mange-debout
- Démontable et transportable

- Possibilité d’assembler plusieurs tables
ensemble

CARACTERISTIQUES
TECHNIQUES

Plaque de cuisson en fonte d'aluminium
Diametre de la table : 130 cm
Diametre de la plaque de cuisson : 35 cm
Diametre support plateau : 40 cm
Hauteur version mange debout : 108 cm
Hauteur version table : 73 cm
Poids : 40 kg

cOMPOSITION

au aluminium disponible dans
loris (noir, rouge ou b\apc). .
posé d'une base principa
uminium
drieur
Un obturateur du feu et plateau supe
(diametre 40cm)

Une table plate
p\usieurs co

ied central com
o pet d'un kit de rehausse en al




TABLE PLANCHA RONDE

La table plancha : votre alliée pour créer 'événement dans votre restaurant

+ SES POINTS FORTS ?

- Concept original

- Cuisson conviviale avec plancha gaz
ou électrique

- Pliable et nomade

CARACTERISTIQUES
TECHNIQUES

Plaque cuisson en fonte d’aluminium
Diamétre de la table : 118 cm
Diametre de la plaque de cuisson : 35 cm
Hauteur : 76 cm
Poids : 26 kg



l
B
- Concept original

- Cuisson conviviale avec plancha gaz ou
électrique

- Faible encombrement

- Pliable et nomade

Plaque de cuisson en fonte d'aluminium
Diametre de la table : 100 cm
Diametre de la plaque de cuisson : 35 cm
Diametre support plateau : 40 cm
Hauteur : 115 cm
Poids : 24 kg

cOMPOSITION

eau stratifié gris
feu (diametre 40cm)

e noir

Une table plat

obturateur de
Un Un juponnag



ACCESSOIRES TABLE PLANCHA

KIT ASSEMBLAGE HOUSSE DE TABLE

POUR LA TABLE OCTOGONALE POUR LA TABLE OCTOGONALE

HOUSSE DE PIED HOUSSE DE PLATEAU

POUR LA TABLE OCTOGONALE POUR LA TABLE RONDE BASSE

PLATEAU 7 ALVEOLES UN SUPPORT PLATEAU




Ve V)
FQUIPEMENTS
TRAITEUR

FRITEUSE

Qualité, fiabilité et puissance de cuisson pour la friteuse a gaz professionnelle

+ SES POINTS FORTS ?

- Puissance et efficacité des briileurs => montée en température rapide
- Controle de température précis => de 95 a 205 °C
- Thermostat de sécurité

- Importante zone froide => récupération des particules et prolongation
de la qualité de I’huile

- Grille de filtrage de cuve

- 2 paniers en acier nickelé aux poignées ergonomiques
- Pieds en inox robustes et réglables (possibilité d’ajouter des roulettes)
- Vidange facile grace a une vanne 0 35 mm

CARACTERISTIQUES
o TECHNIQUES

Nombre de Puissance DiLrT:(eQii?_lns Poids chluuvrze \églnui;nrg Capacité
bruleurs (en kW/h) (en cm) (en kg) (en L) (en L) (en kg/h)
2 21 39x77x113 61 26.4 5 40
4 28 39x77x113 66 26.6 5 50
5 35 54x77x113 75 37.7 8 75




Conservez au chaud et faites cuire vos préparations avec le four électrique

+ SES POINTS FORTS ?

- Double fonction : four et étuve

- Thermostat réglable de 50 a 210 °C
- Indicateur de température en facade

- Poignées latérales robustes
- 1 bac humidificateur en bas

- Construction inox

- Fabrication francaise
- Deux modeéles : 8 ou 10 niveaux GN 1/1

CARACTERISTIQUES
TECHNIQUES

Espace entre niveaux : 78 mm
Tension : 230 Volts - 3 500 W
Dimensions extérieures : L x P x H=900 x 650 x 950 mm
4 roulettes @ 125 mm dont 2 avec frein

RECHAUD A GAZ

L'indispensable compagnon d’une prestation d’extérieur

+ SES POINTS FORTS ?

- Chassis robuste en inox
- Avec support-grille émaillé pour marmite

- Equipé d’un thermocouple et d’un allumage
électronique

- Kit de conversion inclus pour branchement de
gaz naturel

TECHNIQUES

Puissance : 7 kW
Dimensions : Lx P x H=425 x 425 x 400 mm

9 CARACTERISTIQUES




CHAFING DISH ELECTRIQUE

Avoir la garantie de servir un repas chaud lors de vos prestations extérieures
avec le chauffe plat électrique

+ SES POINTS FORTS ?

- Chauffe plat bain marie en acier inoxydable
-Bac GN 1/1 jusqu’a 100 mm

- Crochet support de couvercle inclus

- Thermostat1a 8

TECHNIQUES

Puissance : 1 kW /230V
Dimensions : LxP xH =617 x 356 x 276 mm
Poids : 8,3 kg

CHAUFFE SAUCE ELECTRIQUE

Sublimez votre prestation avec une sauce a bonne température

Q CARACTERISTIQUES

+ SES POINTS FORTS ?

- Chauffe plat bain marie en polypropyléne
- Thermostat électronique de 65° a 95° C
- Encoche louche

CARACTERISTIQUES
TECHNIQUES

Puissance : 500 W/ 230V
Contenance : 8 litres
Dimensions bac : 300 mm @ - 250 mm H
Dimensions : 370 mm @ - 300 mm H
Poids : 4,9 kg



MACHINE A BROCHETTES

Machine pour préparer rapidement et simplement vos brochettes artisanales

+ SES POINTS FORTS ?

- Présentation brochette artisanale : répartition
réguliére des aliments pour faciliter la cuisson

- S’utilise avec des pics en bois, en bambou ou en
inox (0 2,5a 5 mm et 120 a 300 mm de longueur)

- Nettoyage facilité
- Fabrication francaise
- Utilisation possible par du personnel non qualifié

- Travail sécurisé

TECHNIQUES

Tension : Monophasé 230V - 250 W
Dimensions : Lx P x H =450 x 385 x 300 mm
Poids : 29 kg

@ CARACTERISTIQUES

Laissez-vous guider par votre imagination !
Des brochettes de viande, poisson, légume, fromage, confiserie...

La machine pour faire des brochettes peut étre utilisée avec différents
casiers en fonctions des produits.
Ludique, elle permet de réaliser des brochettes en direct devant le client.

L'appareil évite le mouvement répété de 'opérateur, souvent la cause
des troubles musculosquelettiques
Il réduit également le risque de blessure en diminuant les manipulations.



MOBILIERS
TRAITEUR

, 'Imn,l B ) _._r:;.

TECHNIQUES

Structure
En acier anodisé
Dimensions pliée: Lx P x H =180 x 260 x 750 mm
Dimensions de travail : Lx P = 1330 x 700 mm
Pieds réglables en hauteur de 765 a 1045 mm

Q CARACTERISTIQUES

+ SES POINTS FORTS ? Plateal
Non rayable
- Ensemble robuste, 1éger et maniable Epaisseur 10 mm
- Installation rapide Panneau composite alimentaire
- Transport et stockage faciles Jupe
- Jupe personnalisable En PVC 450gr / m?
Scratchs 3 cbtés
Imprimable

Hauteur : 880 mm




ABRI DU ROTISSEUR

Dotez-vous d'un équipement adapté pour travailler dans de bonnes conditions

+ SES POINTS FORTS ?

- Créer un environnement de travail
fonctionnel et propre

- Travailler a I’abri du vent et de la pluie
- Temps de pliage — dépliage = 1 minute
- Hauteur réglable

- Personnalisable

- Lavable

TECHNIQUES

Toit PVC 380 gr/m2 classé au feu M2,
Anti ultraviolet,
100 % étanche ;
Structure aluminium anodisé 42 mm
Dimensions:3 mx3 m
Poids : 36 kg

@ CARACTERISTIQUES

Composition
Toit
Structure
Housse de transport PVC
Kit d'arrimage

LA GRILLADE SUR BROCHE
DE
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HISTOIRE DE
Mobi-Grill

LE fabricant de tournebroche
made Iin France

En 2001, Jean Lafarge crée la societé Mobi-Grill. Son ambition : fabriquer
un tournebroche qui réponde aux exigences des professionnels et des
normes alimentaires. Il met au point le barbecue Prestige gaz.

Concepteur et fabricant de ce barbecue haut de gamme, Mobi-Grill est
a I’écoute de ses clients et prospects. Le matériel est ainsi amélioreé et la
gamme étoffée avec le Module et le Resto-Grill.

Aujourd’hui, Jean Lafarge est épaulé par 4 collaborateurs. Et la société
Mobi-Grill propose tout ’équipement et le mobilier traiteur pour des
cuissons réussies.

Fabriqués Produits Stock Garantie Vente et
en France sur-mestre disponible 2ans Location
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Maintenance de vos anciens Ouvert pendant toute Maintenance Certification
appareils sur devis la saison estivale téléphonique CE Gaz
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04777279 14

mobigrill@mobigrill.com

WWW.MOBIGRILL.COM



