BlackRock Grill

Vilkommen att uppleva en sensationell maltid. Stek din mat efter behag pa heta
lavastenar - utan att tillsdtta fett eller oljor. Avnjut var tugga utan stress - maten
behaller virme genom hela din maltid.

Ravaror av hog kvalitet, frascha gronsaker och
en fettfri tillagning ar fundament i BlackRock
Grill-konceptet. Tallriken har en lavasten som
hettas upp till en innertemperatur pa 440
grader. Den haller sig stekvarm upp till 45
minuter, da den har fatt en temperatur pa 200
grader. Stror man lite flingsalt pa den
upphettade stenen marks det om den ar
tillrackligt varm, dessutom ger saltet lite skydd
sa inte kottet branner fast. Man steker kottet
helt utan olja eller fett, kryddor eller marinering.
Den heta stenen gor att porerna stangs direkt
och all kéttsaft bevaras och gor biffen saftig och
smakrik, dessutom drar den inte ihop sig.

Snabbt och enkelt

Det gar snabbt och enkelt i kdket att fa ut maten. Vi lagger upp tillbehéren i tallrikens
tva skalar, vander kottbiten en gang och serverar gasten. Efter en snabb introduktion far
gasten skéara bitar och lagga ut pa stenen som det ocksa gar utmarkt att dta ifran. Gasten
har full kontroll 6ver hur den vill ha sitt kott. Gasten och kockens definition pa vad en
medium ar kan ju skilja sig. Gasten far kottet precis som den dnskar och ser exakt vad de
far for kott.

BlackRock Grill erbjuder matgasten en smaksensation.
Eller mojligheten att i sdllskap av goda vanner skapa en minnesvard afton, utan att
maten kallnar nér alla har sa mycket att beratta for varandra.




Fragor och svar
Ar stenen siker att tillaga pa och ita ifran?

Systemet har testats och certifierats utav det oberoende sanitetsforetaget NSF
(http://www.nsf.org/ )

Dessutom vilar stenarna i en ugn uppvarmd till 440 grader, temperaturen gor att
stenarna ar fullstandigt sterila da maten serveras.

Ar det OK att anvinda kniv och gaffel emot stenen?

Konceptet baseras pa "Live Cooking", dvs. tillagning vid bordet. Bestick skadar inte
stenen pa nagot vis.

Daremot avrader vi ifran att vila besticken emot stenen - varmen sprider sig latt via
metallen och gér dem varma.

Vad ger maten dess fantastiska smak?
Stenen varms upp till 440 grader. D3 kottet laggs ovanpa stenen bryns ytan sa att den
naturliga och smakrika kottsaften forsluts i stycket.

Vem uppfann idén?

Att tillaga mat pa stenar ar en av de forsta formerna av matlagning kdnd hos méanniskan,
med arkeologiska fynd ifran ar 18 000 fore Kristus.

BlackRock Grill ar ett brittiskt foretag, som utvecklat konceptet till ett sakert alternativ
for restauranger att erbjuda sina gaster. Konceptet ar exporterat 6ver hela varlden och
finns representerat pa manga stora hotellkedjor, t.ex. Hilton, Intercontinental Hotels,
DeVere Hotels, St Austell Breweries och Elior for att namnge nagra.

Nu har det natt Vittsjo.
Aterigen - hjartligt vilkommen!
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