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Desde 1984, Gresilva se ha dedicado a ofrecerte
una experiencia Unica de parrilla.

Nuestra misidén es hacer que la calidad sea accesible para todos
aquellos que valoran un estilo de vida saludable, apreciando el
sabor y la textura de los alimentos a la parrilla.

Los momentos compartidos con amigos y familia son preciosos
y merecen celebrarse con una comida saludable y deliciosq,
donde los platos a la parrilla sean los protagonistas.

Nuestras parrillas, disefiadas para uso industrial,

han sido elegidas también por muchos para uso residencial.
Son ecoldgicas y garantizan una experiencia de asado jugosa,
crujiente y llena de sabor — 100% saludable.

Con Gresilva, puedes disfrutar de comidas libres de benzopirenos,
preseryando tu salud y el medio ambiente, ya sea en interiores

o al aire libre.

iUn compromiso refinado
con la excelencia en la parrillal
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La parrilla Gresilva es un equipo fantdstico, esencial para una cocina moderna
y vanguardista que valora la funcionalidad.

Crea una atmésfera Unica combinando utilidad con estética, integrando la parrilla
como parte de tu encimera, permitiéndote cocinar con tu familia en la comodidad
de tu hogar.

En solo 3 minutos, la Gresilva estd lista para asar una comida deliciosa,
prdctica y saludable. Toda la familia la disfruta, y su facil limpieza deja mds tiempo
para momentos felices.

iSon los detalles los que marcan la diferencia!l
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“El Ferrari de las parrillas!
iCero humo! jHermosal!
Gresilva ha cambiado la vida
de nuestra familia.”

P Real
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Mod GHPI F2/750

Dimensiones
753 mm (w) x 550 mm (d) x 850 mm (h)

Area de asado
650 mm x 407 mm

Mod GHPI 2/500

Dimensiones
500 mm (w) x 768 mm (d) x 850 mm (h)

Area de asado
383 mMmx 618 mm

Mod GHPI 7/700

Dimensiones
700 mm (w) x 700 mm (d) x 850 mm (h)

Area de asado
523 mm x 537 mm

Personaliza tu parrilla con tu color favorito y hazla tan Unica como tu estilo.




iComida a la parrilla todo el afo!

Personaliza y disefa tu cocing,
destacdndote con la calidad
Gresilva.

Aprovecha al maximo

tu tiempo:

itenemos la solucién ideal
para cocinar!




“Nuestros comentarios son simplemente fantdsticos. jNos encanta y la inversién vale cada centavo!.”

C. Oliveira



GARDEN

La verdadera esencia de la parrilla al aire libre es maravillarse
con la simplicidad y movilidad de una Gresilva,

tratdndola como un verdadero arte, desde la seleccidn

de ingredientes hasta alcanzar la excelencia en la coccidn.

Asado limpio con sabores intensificados, aportando una
simplicidad Unica a la preparacién de pescado, carne o verduras,
sin contaminacién cruzada de sabores, asegurando la

comida perfecta que deleita cada paladar, en un momento
increiblemente saludable y apetecible.

iLa pasidn de cada chef
al aire libre!
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Mod GHPI F2/750

Dimensiones: 753 mm (w) x 550 mm (d) x 850 mm (h)
Area de asado: 650 mm x 407 mm

Mod GHPI B2/2

Dimensiones: 1143 mm (w) x 607 mm (d) x 904 mm (h)
Area de asado: 650 mm x 400 mm



“Facilidad y frecuencia de uso.

La uso, sin exagerar, cinco o seis dias a la
semana... la excepcién es cuando cocino
sin la parrilla.

iConfiable y minimalista! Para mi, menos es
mds... jtiene solo tres botones! TOP”

C. Carvalho




GARDEN

Mod GHPI B2/5
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Dimensiones: 1042 mm (w) x 807 mm (d) x 1180 mm (w)
Area de asado: 378 mm x 618 mm
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Mod GHPI B2/6
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Dimensiones: 1300 mm (w) x 807 mm (d) x 1180 mm (h)
Area de asado: 622 mm x 737 mm



iZlomentos
de equilibrio!

Lista para asar en solo 3 minutos,

de forma simple y rdpida,

sin emisiones de mondxido de carbono.
Mds ecoldgica, con calor 100% natural,
preservando los sabores distintos

de cada ingrediente...

Conviértete en el chef de tu casa,
con excelencia y rapidez.

Asa con calidad y disfruta del sabor
de cada ingrediente...

..juna verdadera armonia
de sabores!




Recetas hechas a tu gusto...

AtUn con de frijoles de cArete wy chet corderol

Ingredientes:

Filetes de atun
Sal gruesa
Aceite de oliva
Tomillo

Cebolla

Ajo

Vino blanco
Frijoles de ojo negro cocidos
Perejil picado
Cilantro

Jugo de tomate

Confeccidn:

Puré de frijoles de ojo negro

Calienta una sartén grande con aceite de oliva sobre tu parrilla Gresilva.
Afade la cebolla picada y los pimientos verdes y rojos, y sofrie hasta

que la cebolla esté translUcida.

Afade el ajo mezclado con aceite de oliva, luego vierte el vino blanco.

Deja cocinar unos minutos para evaporar el alcohol.

Agrega los frijoles cocidos y mezcla bien.

Sazona con perejil picado y cilantro al gusto, y afiade una cucharada de jugo
de tomate.

Cuando los frijoles tomen un color dorado, aplasta la mezcla con un tenedor.

AtOn a la parrilla

Corta el atin en filetes de 3 cm de grosor y sazona con sal gruesa y aceite
de oliva. Coldcalos en la parrilla Gresilva, ddndoles la vuelta solo cuando
se desprendan naturalmente.

Una vez asados, rocia con aceite de oliva al gusto.

Coloca todo de forma apetitosa en el plato y disfruta.




(by Chef. Luis Barradas)

Ingredientes:

Salmonetes con escamas
Cebolla roja

Tomate corazén de buey
Albahaca

Confeccidn:

Limpia los salmonetes retirando
las branquias y las entrafas, dejando
el higado intacto.

Sin escamar el pescado, Untalo
ligeramente con aceite de oliva y cubre
la piel con sal marina.

Coldcalo en tu parrilla Gresilva hasta
que forme una costra. Una vez hecho,
retira de la parrilla.

Para el acompafamiento:

Corta la cebolla roja y el tomate

en cuartos. Unta la parrilla con un poco
de aceite de oliva, luego asa el tomate y
la cebolla hasta caramelizar, aproximada-
mente tres minutos por lado.

Afade albahaca fresca y acelgas para
completar la ensalada.

Finaliza con aceite de oliva, vinagre
balsdmico y sal al gusto.

ildeal para amantes de los
sabores maritimos intensos!



(by Chef. Miguel

Ingredientes: Confeccién:

pan de hamburguesa de brioche salsa especial:

lechuga iceberg En un bol, mezcle los pepinillos cortados en rodajas,
tomate en rodajas el pimentdon ahumado, la mostaza, el ketchup y el jarabe de pickel
hamburguesa de ternera (160,/1809) Mezclar bien y reservar
cornichons y su almibar

1 cucharada de ketchup Pan:
2 cucharadas dejdrcibe de pickel Corte el pan en rebanadas untarlo ligeramente con
] a de mostaza aceite de oliva y tostarlo en la parrilla

olla roja

Confeccién:
Asar la papada ahumada untar la hamburguesa

saly r?ce"gz, dedollvq " h g | con aceite de oliva y sazonar con sal colocar
1 cucharadita de pimenton ahumado en polvo en la parrilla antes de sacar la hamburguesa

queso cheddar - 2 lonchas colocar el queso encima de la hamburguesa
cubrir con una fuente para ayudar a que se funda

papad ahumado o bacon

Emplatado:

Untar el pan con la salsa especial

coloca la lechuga sobre la base

seguido del tomate

la hamburguesa recién hecha a la plancha

y la papada ahumada a la plancha por Ultimo,
afiada la cebolla roja

Sirve y disfruta




Ensalada de magret n: s ) P =
d(Z pOtO con ViﬂOngtO preparando los vegetales para la mise'en place

tar los vegetales en rodajas de 2 cm de grosor grillar . -
d(Z ChO'ﬂdg\\ les en su Gresilva hosW*n aspecto bliz/r),dorodo - »
(by Chef. Dina Oliveira) ] r fuera resefvar para el mome mplatar
¥
‘g_ greta de chalotas: “ "
lavar y pelar la naranja; pic s chalotas en b Q;sc en un blender

Ingredientes:

400g pechuga de pato o con una batidora de mano, mezclar: chalotas pleade ‘
i jugo de naranja, pimienta rosa y vinagre de vio tiftosen i
'y'bjustcr los condimentos hasta obtener una vinagreta rso
-
Emplatado:

Sear the duck breast on the Gresilva. slice ang I fleur de se
plate with the mixed greens, grilled vegetables; Juck reo
drizzle with the shallot vinaigrette for a dish fi II “h flavors and very
health
pimiento / e “ ’
7

60g cebolla morada
100g tomate
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iFacil, 100% saludable y listo pard disfrutar!




Recetas hechas a tu gusto...

Taleggio a la parrilla

(by Chef. Cordeiro)

Ingredientes:

Queso Taleggio
Lechuga iceberg
Acelga

Aceite de oliva
Sal marina

Confeccién:

Coloca el queso Taleggio en la parrilla Gresilva hasta que se despegue facilmente.
Corta la lechuga iceberg en tiras. Combina el tomate y la lechuga en un plato,

y coloca el Taleggio asado encima.

Sazona con aceite de oliva y sal marina gruesa al gusto.

Opcional: afiade una cucharada de mayonesa de limdén y wasabi, y decora con una hoja de menta.

Un sabor italiano con el toque mds fino.




iNuestra prioridad es tu bienestar!

Piensa en tu salud
iV sé responsablemente sostenible!
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LISBOA

Rua da Boavista - 2715-851
Almargem do Bispo - Portugal
Tel: +351 219 628 120
gresilva@gresilva.pt

PORTO

Rua Manuel Assungdo Falcdo, 192
Zona Industrial Castélo da Maia
4475-636 Sta. Maria de Avioso
Tel: +351 229 829 947/48
gresilvanorte@gresilva.pt

www.gresilva.com

@ ©

gresilvagrills gresilva_grills

joao@cazenave.pt GG HG V2/25 SP



