


PARRILLA SUPERIOR

PARRILLA INFERIOR Y GENERADORA DE CALOR

QUEMADORES

VÁLVULAS DE CONTROL

DEFLECTOR DE CALOR

CAJÓN RECOJEGRASAS

CONSTRUCCIÓN

De hierro fundido en módulos de 150 mm. lisos para la cocción de pescados y carnes con poca
grasa como standard y acanalados para productos con gran contenido en grasa como opcional.

Las parrillas utilizan módulos de hierro fundido de medidas 125x425 mm. con un
peso de 5.300 kg. aproximados y 17 pirámides en una sola pieza, que hacen la función de
acumular y repartir el calor ademas de generar humo al recibir el contacto de parte de las grasas
que gotean sobre ellas.

La ventaja es múltiple, ya que a diferencia de la piedra volcánica, cerámicas o briquetas, que tiene
un índice de porosidad muy elevado, el hierro fundido, tiene un índice mucho mas bajo de
porosidad.

Estos módulos son fácilmente desmontables y lavables con detergentes neutros desengrasantes.

Con este sistema, una parte importante de la grasa cae directamente al cajón recojegrasas,
evitando así un exceso de humo y llamas y también una parte cae encima de las pirámides,
produciendo de esta forma el humo y llamas para dar el toque justo del sabor de las parrillas.

De acero inoxidable de fundición alcanzando un buen rendimiento debido al grosor de las
paredes, así como su llama que se produce de forma horizontal en los dos laterales con una
potencia de 9 kw cada uno, protegido por tejado en acero inoxidable.
Cada zona es de 30 cm. y lleva una válvula y dos quemadores con una potencia total de 18 kW.

Por debajo del quemador se encuentra localizado un deflector de acero inoxidable desmontable,
que evita que el calor reverbere hacia abajo, ayudando a dar mas calor hacia arriba.

Con uno o varios cajones recojegrasas dependiendo del modelo, podemos añadir agua para
generar un ligero toque de humedad, al mismo tiempo que ayuda a facilitar la limpieza.

La carrocería es totalmente de acero inoxidable AISI 304.

IRON STONE

Montadas en la parte delantera, en una zona separada de las llamas para evitar
sobrecalentamientos, control por termopar y llama piloto con encendido manual.

PARRILLA
IROONN STTTONNNEEIRON STONE

1



GRILL
IRROONN STTTONNNEEIRON STONE

2

UPPER GRILL

LOWER GRILL AND HEAT GENERATOR

BURNERS

CONTROL VALVES

HEAT DEFLECTOR

FAT TRAY

Cast iron 150 mm modules for cooking lean fish and meat. Flat as standard and ribbed for
products with high fat content as optional feature.

grills use cast iron modules measuring 125 x 425 mm and weighing approximately
5.300 kg with 17 pyramids in a single piece. The function of the pyramids is to accumulate and
spread the heat and generate smoke when the fat drips onto them.

This system has many advantages. Compared to volcanic stone, ceramic and briquettes, which
have a higher porosity index and are extremely fragile, cast iron has a much lower porosity index
and is far more robust and durable.

These models can easily be taken apart and washed with neutral degreasing detergents.

With this system, a large proportion of the fat falls straight into the fat tray, thereby preventing
excess smoke and flames. However, part of the fat also falls onto the pyramids to produce smoke
and flames to give the products just the right grill flavour.

Made of cast stainless steel, they provide high performance thanks to their thick walls and 9 kw
power horizontal flame on both sides, protected by a stainless steel roof

Each zone measures 30 cm and has a tap and two burners with a total power of 18 kw.

Mounted on the front, in an area away from the flames to prevent their overheating. Thermocouple
control, pilot light and manual ignition.

Underneath the burner there is a removable localised stainless steel heat deflector that prevents
the heat from being reflected downwards, thereby helping to direct more heat upwards.

All grills have one or more fat trays, depending on the model. You can add water to generate a
slight touch of wetness while making cleaning easier.
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PARRILLA STANDARD DE HIERRO
FUNDIDO COMPACTO

GRILL CAST IRON
GRILLE EN FONTE

GRELHA DE FERRO FUNDIDO

PARRILLA (OPCIONAL)
GRILL (OPTIONAL)

GRILLE (OPTIONAL)
GRELHA (OPCIONAL) MÓDULO COMPACTO DE 17

PIRÁMIDES DE HIERRO FUNDIDO
17 PYRAMIDS IN A SINGLE PIECE
IN IRON CAST
17 PYRAMIDES DÚNE SEULE PIÈCE
EN FONTE
17 PIRÂMIDES NUMA ÚNICA
PEÇA DE FERRO FUNDIDO

QUEMADORES DE ACERO INOXIDABLE FUNDIDO
BURNERS MADE OF CAST SAINLESS STEEL
BRÛLEURS EN ACIER INOXYDABLE COULÉ
QUEIMADORES DE AÇO INOXIDÁVEL DE FUNDIÇÄO

IS-3

3

Parrilla de hierro fundido compacto -
-

Módulo compacto de 17 pirámides de hierro fundido

Quemadores de acero inoxidable fundido

Deflector de acero inoxibable -

Cajón recogegrasas -

Grill cast iron

17 pyramids in a single piece in iron cast

Burners made of cast sainless steel

Deflector in stainlees steel

Fat tray

Grille en fonte

17 pyramides dúne seule pièce en fonte

Brûleurs en acier inoxydable coulé

Déflecteur en acier inoxydable

Tiroir collecteur de graisses

Grelha de ferro fundido

17 pirâmides numa única,peça de ferro fundido

Queimadores de aço inoxidávelde fundiçäo

Deflector de aço inoxidável

Gaveta de recolha de gordura

-

-
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GRILL
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GRILLE SUPÉRIEURE

GRILLE INFÉRIEURE ET GÉNÉRATRICE DE CHALEUR

IRON STONE

BRÛLEURS

VANNES DE RÉGULATION

DÉFLECTEUR DE CHALEUR

TIROIR COLLECTEUR DE GRAISSES

CONSTRUCTION

Grille en fonte composée de modules lisses (standard) de 150 mm pour la cuisson de poisson et
de viande maigre, et de modules rainurés (option) pour

Les grils sont dotés de modules en fonte de 125 x 425 mm d'environ 5,3 kg, et de
17 pyramides d'une seule pièce qui ont pour fonction non seulement d'accumuler et de répartir
la chaleur, mais aussi de générer de la fumée lorsque la graisse qui goutte des aliments entre en
contact avec elles.
Ce système présente de multiples avantages. La fonte possède en effet un indice de porosité
bien moins élevé que la pierre volcanique, la céramique ou les briquettes, et est beaucoup plus
durable et robuste que ces matériaux, particulièrement fragiles.
Ces modules sont faciles à démonter et leur lavage s'effectue à l'aide de détergents neutres
dégraissants.

Grâce à ce système, la fumée et les flammes générées par la graisse qui tombe sur les
pyramides est réduite à la quantité strictement nécessaire pour donner aux aliments leur saveur
grillée. Le reste de la graisse tombe directement dans le tiroir collecteur de graisses.

Les brûleurs en acier inoxydable coulé, d'une puissance respective de 9 kW, permettent
d'obtenir un rendement optimal grâce à l'épaisseur des parois et aux flammes horizontales
produites sur chacun des côtés. Les flammes sont protégées par une plaque en acier
inoxydable.
Chaque zone mesure 30 cm et est dotée d'une vanne et de deux brûleurs d'une puissance totale
de 18 kW.

Les vannes sont montées sur la partie avant, dans une zone séparée des flammes pour éviter
toute surchauffe. La régulation s'effectue par le biais d'un thermocouple et d'une flamme témoin
à allumage manuel.

Le déflecteur démontable en acier inoxydable situé sous le brûleur empêche la chaleur de se
propager vers le bas et permet ainsi de récupérer plus de chaleur en haut.

Les grils sont équipés d'un ou de plusieurs tiroirs collecteurs de graisses, selon le modèle. Vous
pouvez y verser une faible quantité d'eau pour générer un peu d'humidité et faciliter leur
nettoyage.

Le châssis est entièrement en acier inoxydable aisi 304.

les aliments riches en graisse.
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GRELHA SUPERIOR

GRELHA INFERIOR E GERADOR DE CALOR

QUEIMADORES

VÁLVULAS DE CONTROLO

DEFLECTOR DE CALOR

GAVETA DE RECOLHA DE GORDURA

CARROÇARIA

De ferro fundido, em módulos de 150 mm. Padrão: lisos, para a cocção de peixes e carnes com pouca
gordura. Opcional: acanalada, para produtos com um alto conteúdo de gordura.

As grelhas utilizam módulos de ferro fundido de 125 x 425 mm, com um peso aproximado de
5,3 kg e 17 pirâmides numa única peça. Servem para acumular e distribuir o calor e para produzir fumo
quando uma parte da gordura que goteja entra em contacto com elas.

As vantagens são muitas. Ao contrário da pedra vulcânica, da cerâmica e dos briquetes -que têm um índice
de porosidade mais elevado e são muito frágeis-, o ferro fundido possui um índice de porosidade baixo e é
mais durável e robusto.

Esses módulos podem ser desmontados facilmente e lavados com detergentes neutros desengordurantes.

Com este sistema, uma boa parte da gordura cai directamente na gaveta de recolha de gordura, evitando
que se produza um excesso de fumo e chamas. Uma parte da gordura, porém, cai sobre as pirâmides,
produzindo a quantidade necessária de fumo e chamas para dar aos alimentos o toque justo de sabor a
grelhado.

De aço inoxidável de fundição, apresentam um bom rendimento devido à espessura das paredes e à
chama, que se produz horizontalmente e nos dois lados. Cada queimador tem uma potência de 9 kW e é
protegido por uma cobertura de aço inoxidável. Cada zona mede 30 cm e tem uma válvula e dois
queimadores, com uma potência total de 18 kW.

Montadas na parede frontal, numa zona separada das chamas, para evitar o superaquecimento. Controlo
mediante termopar e pavio com acendimento manual.

Sob o queimador há um deflector de aço inoxidável desmontável que evita que o calor reverbere para
baixo, colaborando para que seja enviado mais calor para cima.

Com uma ou várias gavetas de recolha de gordura, consoante o modelo. Pode-se pôr água para dar um
leve toque de humidade e facilitar a limpeza.

A carroçaria é de aço inoxidável aisi 304.
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