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Laisse-ovous inspirer
barMibrasa®

Transformez votre espace extérieur avec une piece unique, ou
Iartisanat du feu donne vie a des souvenirs inoubliables.

DES CUISINES
PROFESSIONNELLES
AVOTRE FOYER

Chaque produit Mibrasa® représente la
syntheése parfaite entre qualité et expérience.
Nous travaillons main dans la main avec

les chefs, nous mettant a leur place pour
développer des produits qui répondent a
I'ensemble de leurs besoins.

AL

Notre gamme Homeoffre le méme savoir-

A Mibrasa® nous concevons depuis plus
de 15 ans des équipements de braise
robustes et performants, plébiscités par les
chefs les plus prestigieux au monde — des
asadores traditionnels aux cuisines étoilées
Michelin.

Aujourd’hui, nous revenons la ou le
véritable art du grill est né : le foyer.

faire, la méme durabilité et les mémes
performances que nos équipements
professionnels, désormais dans un format
plus compact, idéal pour les espaces
extérieurs domestiques. Que vous cuisiniez
pour deux ou que vous prépariez un festin
dans le jardin, Mibrasa® vous permet de créer
des expériences culinaires uniques chez vous.

Approuves
par nos clients ®
dans plus de 70 pays s UREIIEEEAE)
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Commencesz

volre histoire Mibrasa® yrAiulycy

MEDITERRANEENNES
DE MIBRASA®

Territoire

Commencez votre expérience Mibrasa®, une histoire
née de la tradition et faconnée par le feu.

La cuisine au feu de bois est
profondément ancrée dans la

Tradition gastronomie Méditerranéenne. Depuis

notre usine de Palamds au coeur de
La relation entre la nourriture et le feu la Costa Brava, ou nous fabriquons les
nous transporte aux origines les plus équipements Mibrasa® pour servir nos
profondes de la gastronomie et de clients du monde entier, nous sommes
I'humanité. La cuisson sur braise est fiers d'étre les artisans de la braise.
sincere et sans artifice, ot le go(t prévaut T R

avant tout.

Eau, Terre, Air, FEU.
Dans l'environnement
unique de la Costa Brava et
son exquise gastronomie, est
né et a grandit Mibrasa® :
Authentiques artisans du feu!
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Four Mibrasa®

: | \ UN FOUR ET UN GRILL
¥ . EN UNE SEULE MACHINE
FOUR ot . § W

Construit comme
un tank.

%)
18T

Cuisinez tout
Congu pour durer. Lybe d'aliments Sruliment
viandes, poissons, airmente au.
crustacés, légumes et charbon de bois
desserts.
apportant une infinité de saveurs.
Le grill Mibrasa® original, concu pour
répondre aux exigences des chefs
professionnels et des cuisines, s'invite _ N
désormais dans votre jardin. et 8 =TT i et : —— - | E 'Iém@ératures entre °
Découvrez la qualité et l'ingénierie de - "- { : I' . £ - s | ' : X 250 C €t350 C ???? \
premier ordre du four Mibrasa®, qui cuit ! oour saisir et griller le produit, tout en SySteme
plus vite, plus proprement et offre da- . h X ! . A
vantage de possibilités culinaires qu'un ' ! ' : preservant son jus et en sublimant ses MOZ”S de d Ouveiﬂture/
grill classique. Pour le chef passionné . ey, Saveurs. rayonnement fermeture
a la maison, cest le symbole ultime de i
l'excellence culinaire. de Chaleur degfsg?wgeeiapestigﬁért
' Maitrise de la flamme

et de la temperature Plus rapide et propre
grace a un systeme de flux

e qu'un grill ouvert.
d'air performant.
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Au-dela
du grill

Un grill et four 2-en-1, atteignant des
températures allant jusqu’a 350 °C sans
rayonnement de chaleur.

Compact Space

Cuisson lente

= _ﬁi;‘-'# g m_ Reconnu par les chefs du monde entier grace a Le modele Compact avec lavantage supplémentaire d'un
___ '_ﬂ:_\_::_‘__ : B une durabilité, une puissance, une précision et support a plateaux. Maximisez votre efficacité : parfait pour
. e . une facilité d'utilisation inégalées. maintenir vos plats au chaud ou tempérer vos produits.
e i e e
NANO MINI PRO CHEF
Moments intimistes L'explorateur Cuisinier amateur Evénements
dans une ambiance culinaire passionné ou se- privés et maitre
décontractée mi-professionnel du grill
A ______Cu}re 532 x 580 x 742 mm 732 x 604 x 843 mm 732 x 628 x 953 mm 732 x 815 x 953 mm
Avec des possibilités
culinaires infinies,
c’est bien plus qu’un
. \ .
Flllllel‘ dppdrelld b?"dlse,' C’est ACCESSOIRES INCLUS PERSONNALISATION
un veritable ﬁhéﬂOMéne Grille de cuisson, systeme de Personalisez les finitions et Couleur- panel Edition- accessoires
. sécurité avec coupe-feu-disper-  les accessoires pour donner :
gastmnomzque. seur, une pince, un tisonnier, une identité unique a votre . ‘ ‘ - w w o

une brosse métallique et une four Mibrasa®.
pelle a cendre. Nano: + collec-
teur de graisse.

Griller ’




GRILL OUVERT

Cuisine d’exceplion
au cceur de votre
propre Eden prive

Mise au point avec minutie pour allier
ingénierie innovante et tradition du feu.

Le Grill Ouvert Mibrasa® offre une poly-
valence et une maitrise précise de la
flamme. Grace a ses hauteurs réglables,
une diffusion uniforme de la chaleur et
des matériaux robustes, ce grill trans-
forme chaque repas en un moment de
partage, de saveur et de feu.

Grill

GRILL OUVERT

Bruleur en pierre
refractaire

Maximise la rétention
de chaleur pour une
performance de cuisson
supérieure.

Systeme
elévation

Transmission par chaine
permettant un réglage
précis et sans effort de
la hauteur de la grille.

KL

Systeme de
refroidissement

Dissipe la chaleur
résiduelle pour
maintenir les surfaces
extérieures sdres au
toucher.

11
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Support a plateaux

Exploitez la chaleur résiduelle
des braises pour maintenir vos
plats au chaud ou suspendre vos
ingrédients, permettant ainsi une
cuisson lente et uniforme.

Surfaces de cuisson

Choisissez parmi une variété

de surfaces et d'accessoires

qui S'adaptent a votre style
de cuisine.



Deélicat. Irresistible.
Poisson ouvert en
papillon.

L'art d'obtenir ce craquant irrésistible
sous la fourchette : une peau dorée
et croustante qui annonce un poisson
parfaitement grillé.

Tout commence par un poisson dune
fraicheur absolue, ouvert en papillon et
soigneusement séché pour éliminer la
moindre trace dhumidité. Une pointe de sel
fin aide a extraire les derniéres perles d'eau.

Le Grill Mibrasa® est prét, les braises
brilent intensément. Le poisson est
déposé cdté peau sur la flamme vive. La
chaleur le saisit instantanément, libérant
les huiles naturelles qui nourrissent sa
surface. Ensuite, la grille est légerement
surélevée ; la peau cloque et dore, créant

une crodte croustillante tandis que la
chair reste juteuse et tendre.

Ce n'est pas simplement un poisson
a la braise ; c’'est une célébration
des textures, de la fumée et de la
simplicité élevée a son apogée.
C'est une célébration des
lextures, de la fumée et

de la simplicite.

Slim single

Petite par la taille, grande par la puissance: un
rendement exceptionnel sur une seule grille.

SINGLE

Petite et compacte pour des
moments intimistes

750 x 700 x 1043 mm

e Slim double

Deux surfaces de cuisson indépendantes pour
une polyvalence inégalée.

DOUBLE

Concue pour des festins
décontractés et des soirées élégantes

1127 x 700 x 1043 mm

ACCESSOIRES INCLUS PERSONNALISATION

Grille/s de cuisson, une Personalise; les finitions et Couleur- panel Edition- accessoires
pince Mibrasa® un les accessoires pour donner

tisonnier, une brosse une identité unique a votre . . . . “ w o e
métallique et une pelle a grill Mibrasa®.

cendre.
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TEPPANYAKI

S

|
Accessolres

GRILL OUVERT

STRUCTURE

COUVERCLE GRILL PROTECTRICE

BROCHE

*Nécessite la structure protectrice

Tepp. Perforée
Tepp. Lisse

Eteignez les braises dans Protege les éléments qui
le foyer entourent le grill

CUISSON VERTICAL

Permet dappliquer des techniques
de cuisson au tournebroche

Suspendez vos ingrédients a l'aide des crochets rotatifs et positionnez le support a
votre guise au-dessus de la braise. Compatible avec le Grill Slim Double.

SUPPORT DE
CROCHET ROTATIF

CUISSON VERTICAL

MODULE DE
CUISSON EXTRA

KIT ESPETO

*Chaque kit inclut un support espeto

Cuit délicatement les ingrédients au-dessus
des braises. Disponible en différents modeles
et tailles pour s'adapter a chaque aliment et le
préserver intact.

™ o~ » o

Espeto Espeto Gastro Gastro
20x490  30x490  Ind.390 Double 390

Longueur x Largeur (mm)

KIT GASTRONORM

*Chaque kit inclut un support gastronorm

Accessoire congu pour maintenir et organiser
vos condiments et sauces dans des bacs
Gastronorm en acier inoxydable de taille 1/9.

MIBRASA |HOME
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ROBATAYAKI

Tradition
japonaise, ame
mediterranéenne

La Robatayaki Mibrasa® marie avec
brio 'art millénaire de la robata
japonaise a l'esprit vibrant de la cuisine
méditerranéenne, tous deux unis par le
respect de la simplicité, de la saisonnalité
et de l'essence méme du produit.

Concue pour offrir une chaleur précise
et intense au-dessus de braises
incandescentes, la Robatayaki Mibrasa®
sublime les saveurs profondes et fumées,
mettant a 'honneur des ingrédients frais et
audacieux. Elle transforme chaque repas
en une expérience de partage habitée
par I'émotion, ou tradition et passion se
rencontrent au cceur de votre jardin.

- e _— |

! .

Robatayaki

GRILL JAPONAISE

Cuisson sur CX/;@ ,
plusieurs niveaux ¢ Cuisson
double face

Cuisinez sur différents

niveaux pour obtenir Cuisinez des deux cOtés,
une chaleur directe, offrant a vous et a vos
indirecte ou une zone invités un espace de

de repos. Le modele collaboration pour savourer
Lift integre un systeme ensemble 'expérience.

d’élévation pour un
controle précis de la

température.
] . SZH"fClC&S’ d‘€ CUISSON
<360°> Cuisson a vue multiples
Profitez dune vue compléte a 360° Adaptez votre Robatayaki grace & une
sur Ila;tlon, |de.al pour créer une variété de surfaces et d'accessoires
expérience culinaire attractive. selon votre style de cuisine.



Cuisinez comme un
chef, YAPA Milan

Parmi les premiers restaurants d'ltalie
a intégrer la technique robatayaki pour
réinterpréter la grillade, YAPA rend
hommage a une tradition née au Japon
dans les années 1950.

Utilisée a l'origine par les pécheurs
d'Hokkaido pour cuire poissons et
brochettes marinées sur un grill ouvert,
cette technique symbolise la convivialité

et le partage, des valeurs en parfaite Trois niveaux dotés d'un systeme d'élévation permettant Trois hauteurs de grille fixes pour maintenir
adéquation avec la philosophie de YAPA. de régler le niveau intermédiaire pour un contréle total. des températures constantes.
La Robatayaki Mibrasa® de YAPA dispose de

trois niveaux permettant un controle précis b R i
de la température et de la fumée, allant S M L

jusqua la cuisson directe sur braises vives.

Adaptable pour des
célébrations de petite ou
moyenne envergure

Petit et compact pour des
moments intimistes

Cuisiniers amateurs passio-

Pour le chef Pancetti, le lien entre le feu NNEs ou semi-professionnels

et la cuisine représente une connexion
primitive et un pilier fondamental de son

approche gastronomique. FIX. 623 x 445 x 800 mm FIX. 800 x 445 x 800 mm FIX. 1146 x 445 x 800 mm
LIFT. 808 x 445 x 1043 mm LIFT. 986 x 445 x 1043 mm LIFT. 1333 x 445 x 1043 mm

essentiel, magnifiant
les viandes, les
poissons et les legumes

ACCESSOIRES INCLUS PERSONNALISATION

- avec la saveur

y Grilles, pinces, tisonnier, pellea  Personalisez les finitions et ) LR ;

authentzque du feu' cendres et brosse métallique. les accessoires pour donner Couleur- panel Edition- accessoires

une identité unique a votre . ‘ . - w w -

Robatayaki Mibrasa®.
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Accessolres

ROBATAYAKI
KIT ESPETO

*Chaque kit inclut un support espeto

Cuit délicatement les ingrédients au-dessus
des braises. Disponible en différents modéles
et tailles pour s'adapter a chaque aliment et le
préserver intact.

SYSTEMES DE CUISSON

- Adaptez le Robatayaki aux techniques culinaires
que vous souhaitez utiliser a tout moment, grace
a la large variété de surfaces de cuisson.

L s » -

Espeto Espeto Gastro Gastro
20x490  30x490  Ind.390 Double 390

-

COUVERCLE INOX

Longueur x Largeur (mm)

GRILLE GRILLE A MAILLES
G. Supérieure G.M Supérieure
G. Inférieure G.M Inférieure
KIT GASTRONORM
) *Chaque kit inclut un support gastronorm
e
S
e : ‘-?.‘,H‘H‘;"“h“b‘x ‘/ Accessoire congu pour maintenir et organiser
vos condiments et sauces dans des bacs
Gastronorm en acier inoxydable de taille 1/9.
TABLE RABATTABLE TEPPANYAKI TEPPANYAKI
PERFOREE LISSE

*Inclut 2 laterales

22 23
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HIBACHI

Un feu intime.
Une expérience
partagee.

La Hibachi Mibrasa® distille 'essence
de la cuisine japonaise dans un
format compact, élégant et portatif.
L'excellence culinaire dans n'importe
quel espace, sans renoncer ni au design
ni a l'authenticité.

Puissante par ses performances, mais
intimiste par sa présence, elle invite
a une expérience gastronomique
partagée : une cuisson participative et
complice, ot la flamme vive devient le
point de ralliement, de conversation et
de saveur.

24
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Hibachi

MINI GRILL PORTABLE

S M L

A 2 environ A 4 environ A 6-8 environ

150 x 150 x 140 mm 300 x 150 x 140 mm 300 x 300 x 140 mm

ACCESSOIRES INCLUS: Support, grill, pinces et deux brochettes Mibrasa®.
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Accessolres
HIBACHI

GRILLEEN V
AVEC SUPPORT ET
RECUPERATEUR
DE GRAISSES

TEPPANYAKI PER-
FORE AVEC SUPPORT
ET RECUPERATEUR
DE GRAISSES

GRILLE
SUPERIEURE
COUVERCLE
FUMOIR

Les graisses et les sucs
s'écoulent dans le récupérateur,
évitant ainsi les retours de
flammes et garantissant une
cuisson uniforme.

ALLUME CHARBON

Pour une saisie parfaite

et uniforme sans retours

de flammes, tandis que
lexcédent de graisse sécoule
vers le récupérateur.

PINCES INOX

Retient la chaleur et la fumée
pour imprégner vos aliments
d'une saveur riche et fumée.

La grille surélevée offre la
distance parfaite pour une
cuisson lente et douce a feu
doux.

N \\\
N\

™ ‘\
N\

AN

BROCHETTE INOX BROCHETTE MIBRASA®

20cm /12 u. 19cm /1 u.

30cm /12 u.

MIBRASA |HOME

Sambal.
Chimichurri.

Satay.

Lart de griller
sans limites

La brochette: 'outil le plus simple

et 'une des premieres innovations
culinaires de 'humanité. Elle demeure
un symbole de partage, de golt et de
technique intemporelle a travers toutes
les cultures du monde.

Marqué par la flamme sur un feu ouvert
pour sceller chaque goutte de saveur.
Le piquant, I'acidité et l'onctuosité
s'unissent en une harmonie parfaite
dans ces trois marinades d'inspiration
multiculturelle.

Clest I'art de griller sans limites: un festin
sensoriel directement sur votre table.

27



Charbon,
Allumage et
fumage

Essentiels

Mobilier et finitions | Ustensiles | Grillware |
Charbon, Allumage et fumage

Mobilier

et finitions Ustensiles

Complétez votre ;uisine Mibrasa® en Choisissez parmi notre large gamme
choisissant parmi nos supports standards d'ustensiles pour perfectionner vos

ou personnalisés. techniques culinaires et apporter une touche

d'élégance a la présentation de vos plats.

Grillware

Des outils de cuisson
indispensables pour tout maitre
du grill. Polyvalents, robustes et

simples d'utilisation.
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~'Mobilier
et finitions

parmi nos meubles standards ou personnalisés.

Notre ligne de mobilier offre une solution com-
pacte et fonctionnelle, permettant de positionner
votre équipement Mibrasa® a la hauteur idéale
pour travailler confortablement. De plus, l'aligne-
ment parfait entre le meuble et 'appareil assure
une présence visuelle des plus élégantes.

0

MEUBLE OUVERT MEUBLE FERME

Nos meubles a la structure épurée sont légers tout Gardez vos ustensiles de cuisine a 'abri
en étant durables, offrant un espace de rangement grace a nos supports de rangement fermés,
ouvert sous votre équipement Mibrasa®. équipés de portes d'armoire ou de tiroirs.

30

STYLE

Ajoutez des finitions
élégantes a votre plan de
travail et personnalisez

les accessoires pour qu'ils
s'accordent parfaitement a
la couleur et a 'édition de
votre Mibrasa®.

MIBRASA |HOME

SUR-
MESURE

Personnalisez votre propre
meuble de cuisine Mibrasa®.
Ajustez les dimensions

et choisissez un design
fonctionnel incluant des
modules de rangement et
des accessoires de cuisine.

31



¢ Grillware

Développer des outils au service de votre créativité

PANIER A GRILLE CLASSIQUE

PANIER A GRILLE A MAILLES

PLAT DE REPOS G. CLASSIQUE

16 x 25 cm - Hauteur 2 cm
16 x 25 cm - Hauteur 4 cm
16 x 25 cm - Hauteur 6 cm

PANIER A GRILLE LONGUE

16 x 25 cm - Hauteur 2 cm
16 x 25 cm - Hauteur 4 cm
16 x 25 cm - Hauteur 6 cm

PANIER A GRILLE LARGE

16 x 25 cm - Hauteur 2 cm

PANIER A GRILLE TURBOT

17 x 40 cm - Hauteur 2 cm
17 x 40 cm - Hauteur 4 cm
17 x 40 cm - Hauteur 6 cm

40 x 30 cm - Hauteur 2 cm
40 x 30 cm - Hauteur 4 cm
40 x 30 cm - Hauteur 6 cm

40 x 30 cm - Hauteur 4 cm
40 x 30 cm - Hauteur 6 cm

MIBRASA |HOME

POELE A MAILLE

Reproduisez avec e
aisance et précision S e

les hautes g '
performances
thermiques de

la cuisine au wok
directement sur la =
braise.

@28 - Hauteur 2 cm
@28 - Hauteur 6 cm

SMOKE & STEAM BOX

Expérimentez avec
des copeaux de
bois de fumage, des
herbes, des liqueurs
et plus encore

pour ajouter une
profondeur unique
de saveur a vos
ingrédients.

18x43x10cm

FLAMBADOU

Avec le flambadou
chauffé au rouge,
faites fondre le
gras pour donner
encore plus de
personnalité a vos
plats.

60 cm @12 cm

23
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@ UStenSileS ‘LLAUNA’ EN ACIER INOX

Une large gamme d'ustensiles de cuisine pour élargir vos techniques culinaires AVEC SUPPORT EN BOIS D'IROKO

Léger et polyvalent, spécialement concu pour la
finition du riz ou d'autres plats. Son excellente
conduction de la chaleur garantit une cuisson
homogene, exaltant les saveurs et offrant des
résultats parfaits.

CASSEROLE BASSE SUPPORT COUVERCLE

EN FONTE EN BOIS IROKO EN PYREX . 293%235x2 cm
D'ALUMINIUM POUR CASSEROLE POUR CASSEROLE PINCES A PLATEAUX 445 % 23,5 2 cm
@16cm @16cm @16cm 19cm

@20 cm @20 cm @20 cm

@24 cm @24 cm @24 cm

@28 cm @28 cm

SMASHER

Idéal pour préparer des smash burgers et pour
- écraser d'autres aliments tels que des légumes,
> des sandwichs, de la viande, du poisson, en
assurant une cuisson uniforme et rapide.
- Pr— -

PLAQUE GRANIT PLAQUE GRANIT o

AVEC SUPPORT AVEC SUPPORT PLAT AROTIREN

BOIS IROKO INOX PINCES FONTE D’ALUMINIUM

25x22cm 25x22cm Pince Profondeur

30x22cm 30x22cm Pince plate GN1/4 4cm 16x12x 1 cm
46 x 30 cm 46 x 30 cm GN1/2 6cm

GN1/1 6cm

GN1/3H2,5 2,5cm
GN1/2H2,5 25cm
GN1/1H2,5 25cm
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SUPPORTS EN LIEGE NATUREL SUPRORTLEGE T
PO U R LIASS| ET—rE E N G RAN |TE Parfaite pour servir toutes sortes de viandes,
ET LA ‘LLAUNA' EN ACIER INOX e aan et 1 oot el o 3 von ety

Le liege est produit a partir de 'écorce du chéne- Q une touche rustique.
liege, un matériau totalement naturel et durable qui @ J—
agrémentera vos plats d'une touche rustique. e

En protégeant

la biodiversité

L'utilisation du liege permet la
protection des foréts, contribuant au
maintien de leur biodiversité. Depuis
. . le XXe siecle, cette industrie s'est
Llege natif maintenue durablement grace a la
gestion forestiere.

30x22cm

Le liege provient des arbres
indigenes de notre région de
'Emporda, dans la province de
Gérone, ou les foréts de chénes-
lieges sont I'un des paysages
méditerranéens les plus appréciés.

‘LLAUNA’ EN ACIER INOX
AVEC SUPPORT EN LIEGE

Léger et polyvalent, spécialement concu pour la
finition du riz ou d'autres plats. Son excellente
conduction de la chaleur garantit une cuisson
homogene, exaltant les saveurs et offrant des
résultats parfaits.

.Eth:ﬁ" e
s it

Nous maintenons notre 293x23,5x2 cm
.. 7 1 , 445x%x235x2cm
tradition mediterranéenne!

-

M.y
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Charbon

Fabriqué a partir de morceaux de bois de haute qualité. Toutes les variétés de charbon de bois Mibrasa® ‘Escaliﬂdde Legumes
subissent un processus de sélection rigoureux pour fournir un charbon de bois de premiere qualité.
rotis au charbon de bois

Profitez de la chaleur intense
de la braise pour préparer
ce grand classique catalan.

QUEBRACHO BLANC CHENE VERT MARABU Poivrons rouges, oignons
et aubergines sont rotis au

Type Charbon de bois Type Charbon de bois Type Charbon de bois feu jusqu'a ce que leur peau
Rendement ¢ g 1o res Rendement oo res SRR 59 ey e pelés, leur chair tendre et
Etincelles 000 Etincelles 500 Etincelles 000 fumée est préte a étre servie :
RS Naturel subtil el Naturel fort et Naturel moyen simple, rustique et imprégnée
Sac 15k Sac 15 k Sac 15 k e 3

g g g de saveurs méditerranéennes.

*Selon I'équipe Mibrasa®

Sardines fumées
s) Allumage et fumage au bois d’olivier

Sardines préparées en papillon,
légerement saumurées au

sel et au sucre, puis séchées.
Une petite base de charbon
recouverte de copeaux de

bois d'olivier crée une fumée
PASTILLES POUR PLANCHES COPEAUX DE BOIS parfumée. Disposes sur le
L'ALLUMAGE ECOFIRE A FUMER DE FUMAGE grillware Mibrasa®, les filets sont

fumés délicatement entre 80°C
Tablettes en fibre de coco compact pour Chéne u Cedre Oranger 27L et 100°C pendant une heure,
fallumage du charbon. 10x12,5cm /110 u. Chéne 27L absorbant des saveurs intenses
24-u. / pack 25x125cm/45u. Olivier 2,7L pour un fini fumé tout en

Quebracho rouge 27L
Sarment 25 L

délicatesse.




W

MIBRASA

HOME

tel. +34 972 601 942
mibrasa@mibrasa.com

www.mibrasa.com
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