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Rôtissoires 
 

                         

 

 

 

 spécificités : 
La rôtissoire est constituée d'une ou plusieurs broches, sur lesquelles on enfile les divers morceaux 
de viande. Cette broche est alors mise en rotation par un tournebroche alimenté par un moteur. En 
bas de l'appareil, on trouve une lèchefrite, qui permet de récupérer la graisse et les jus de cuisson. 
La rôtissoire électrique est appréciée pour sa praticité. Il suƯit de la raccorder à une prise électrique. 
Quant au modèle au gaz, il est plus puissant et oƯre un temps de chauƯe rapide. Puis, la rôtissoire au 
feu de bois est la plus intéressante en termes de goût. 

Comment choisir ? 

La rôtissoire à broches, appareil très prisé des établissements de restaurations. Cet appareil à 
cuisson verticale se distingue des autres rôtissoires par son mode de fonctionnement. En eƯet, elle 
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apporte une cuisson uniforme aux produits à rôtir grâce à la vitesse de rotation à 360 ° de chaque 
broche. Cette machine a la capacité de faire répartir la chaleur sur toutes les parties des volailles, 
viandes ou poulets à rôtir. 
La rôtissoire à balancelle fonctionne de manière circulaire. En eƯet, cette machine professionnelle 
mais peu présente dans les restaurants, permet de faire tourner le poulet ou les autres volailles de 
manière circulaire. Grâce à ses portes vitrées, il est possible de voir de l’extérieur l’évolution de 
cuisson des poulets placés dans le grill.  
La rôtissoire crapaudine est un modèle qui propose une cuisson dite « à la Portugaise ». Comme la 
rôtissoire à broches, elle se tient aussi à la verticale, mais c’est le mode opératoire qui est diƯérent. 
Les volailles et les poulets sont ouverts pour que l’intérieur devienne aussi croustillant que l’extérieur. 
Au lieu d’être directement embrochés, les poulets ou volailles sont maintenus entre des grills. Cela 
fait ressortir le goût du produit tout en maintenant une cuisson naturelle et saine. Ce qui permet de 
diƯuser une odeur agréable si cette dernière est placée dans la salle. 
La rôtissoire multi-rotative eƯectue une double rotation pendant la cuisson des aliments.  Les 
broches tournent sur elles-mêmes en eƯectuant une rotation autour d’un axe. Appelée aussi 
rôtissoire planétaire professionnelle, elle permet de rôtir équitablement toutes les parties du poulet 
ou de la viande. Grâce au système à double rotation, l’appareil de grande puissance oƯre un goût 
homogène des produits rôtis L’atout de cet appareil est que même si le tambour s’arrête, les broches 
ne s’arrêtent pas de tourner.  
La rôtissoire à grandes pièces, Ces modèles de rôtissoires professionnelles spectaculaires en salle, 
sont appréciées pour leurs dimensions plus larges.  Elle oƯre un espace important pour rôtir de la 
viande, du poulet, du jambon, du cochon de lait et d’autres produits alimentaires. Ce sont des 
rôtissoires de qualité, idéales pour les établissements de restauration haut de gamme. Cet appareil 
est doté de plusieurs broches pour embrocher plusieurs produits à la fois. Il possède également 
d’autres pièces moyennes qui oƯrent une place pour d’autres produits à rôtir. 

 Où trouver ? 

- Mibrasa : https://avscharcoal.fr  
-Doregrill : https://www.doregrill.com  
-Rotisol : https://fr.rotisol.com  
- Métro : https://www.metro.fr/marketplace  
- Molteni : https://www.molteni.com/fr/  
- Roller Grill : https://www.rollergrill-international.com/fr/gamme-professionnelle/18/la-
cuisson/rotissoires.html  
 

 

 


