


 
 

  
 

 
  

 
  

 







ÉQUIPEMENT FONCTION

3 radiants gaz indépendants de 4 kW 
(thermocouples de sécurité) Maîtriser la cuisson, contrôler la consommation de gaz

1 broche carrée pleine section en inox 
20 x 20 mm (longueur 1,5m) Embrocher la viande (1,15 m utile)

1 motoréducteur électrique 230 Volts Entrainer des bêtes entières et des pièces de viande 
jusqu’à 90 kg

2 pics inox simples Maintenir la viande en début et en fin de broche

1 pic inox double À utiliser entre deux pièces de viande sur la broche

3 étriers d’attache inox Maintenir la colonne vertébrale à la broche

1
lèchefrite inox  
de 1240 x 460 x 30 mm épaisseur 2 mm
Doubles plis bords arrondis

Faire cuire l’accompagnement, maintenir la viande au 
chaud.
Nettoyage facilité conformément aux normes d’hygiène

1 bâche de protection en PVC Protéger pendant le transport et le stockage

1 lyre double bouteille Finir une bouteille de gaz entamée

1 allume gaz Allumer l’appareil en toute sécurité

1 thermomètre à piquer Contrôler la cuisson de la viande à cœur

1 notice d’utilisation Rendre l’appareil utilisable par tous et faciliter la 
location

+ certificat gaz CE Prouver la conformité en cas de contrôle

1000 flyers avec emplacement réservé au 
tampon de votre enseigne Communiquer à proximité

4 affiches A3 plastifiées personnalisées Communiquer en boutique

+ référencement sur la carte Où Louer  
du site Mobi-Grill Communiquer sur le web



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

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

Cuisson maitrisée, consommation de gaz contrôlée

1 bac inox de récupération des graisses à l’avant des 
planchas

Pour laisser votre espace de travail propre après 
votre départ
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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
Pour une broche entière 4 paniers 1 090 mm + 2 supports simples







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

 
*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 à 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 modèle Prestige (1 broche + 2 planchas) 
15 heures soit 3 cuissons ..........................................  avec le module (1 broche)  

Nombre de convives Types de 
viande 

Morceaux 
de viande 

Poids 
Unit. en 

kg 

Temps de cuisson 
d'une 

viande 
précuite 

d'une viande 
crue 

Pour 30 personnes 

Porcelet entier 15  3 heures 

Agneau entier 15  3 heures 

Porc jambon* 5 2 heures 3 heures 

Pour 40 personnes 

Porcelet entier 19  4 heures 

Agneau entier 19  4 heures 

Porc jambon* 8 3 heures 4 heures 

Pour 50 personnes 

Porcelet entier 23  3 h30 à 4 h30 

Agneau entier 23  3 h30 à 4 h30 

Agneau arrières x 2 7  3 h30 à 4 h30 

Porc jambon 10 4 heures 3 h30 à 4 h30 

Pour 75 personnes 

Porc entier 30  5 à 6 heures 

Veau cuisseau* 20 3 heures 5 à 6 heures 

Agneau arrières x 2 8  4 à 5 heures 

Porc jambon x 2* 7 3 heures 4 à 5 heures 

Porc jambon* 13 5 heures 6 à 7 heures 

Pour 100 personnes 

Porc entier 40  6 heures 

Veau cuisseau* 25 3 heures 7 heures 

Agneau arrières x 3 7.5  4 à 5 heures 

Porc jambon x 2* 10 4 heures 5 à 6 heures 

Pour 150 personnes 

Porc jambon x 3* 10 4 heures 6 à 7 heures 

Agneau arrières x 5 7  4 à 5 heures 

Veau cuisseau* 30 4 heures 6 heures 

Bœuf globe 40 5 heures 8 à 10 heures 

Pour 200 personnes 
Porc jambon x 4* 10 4 heures 6 à 7 heures 

Bœuf Cuisse 65  8 à 10 heures 















Nombre de 
bruleurs

Puissance 
(en kW/h)

Dimensions 
L x P x H  
(en cm)

Poids  
(en kg)

Volume 
cuve  
(en L)

Volume 
paniers 
(en L)

Capacité 
(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

















  


