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D’accord. Je ne bri l le pas de mille feux, 

d’accord je ne suis pas revêtue de plusieurs couches.

mais je fais partie de celles qu’on ne va pas lacher de si tot.

Brute, naturelle et vraie, 

je suis faite d’acier 

et je sais diablement bien  gri l ler. . 

Si tu veux, Je vais t ’ avouer un petit secret…

Certains connaisseurs m’ont rebaptisée…

Et pour ces joyeux loulous, 

Je deviens M’ barbecue.

Car oui, qu’on se le dise, 

je suis celle qui t ’offrira la gloire, 

et la reconnaissance, 

avec moi, TU seras, 

l ’ ingénieur des braises, 

et des gri l lades de compet’.

Je te rends hommage. 

A mon tour, je te rebaptise, 

tu SERAS le serial gri l ler. 

Je te tutoie ? 

Ca ne t’ennuie pas ? 

A real back to basics ! Excellent heat conductor, steel is the ma-

terial that wil l al low you to cook healthily and on all heat sources inclu-

ding induction. Ideal for searing, gri l l ing and browning, these steel pans 

become naturally non-stick once seasoning!

TÔLE ACIER DE FORTE ÉPAISSEUR / 
ÉPAISSEUR DE 1,2 À 3MM 
QUEUE FEUILLARD RIVETÉE
EXTRA THICK BLACK STEEL / 
1,2 TO 3 MM THICKNESS
RIVETED STEEL HANDLE 
DICKEN STAHLBLECH / 
DICKE VON 1,2 MM BIS 3 MM
GRIFF AUS VERNIETET STAHL

TÔLE ACIER
     BLACK STEEL  /  SCHWARZSTAHL

gas electric halogen induction oven

CIRE 
D’ABEILLE

BEES WAX

Corps: Acier carbone, 100% naturel

Epaisseur: 3 mm

Finition: Bord droit

Montures: Queue feuillard gravée Mauviel 1830

Rivets: Aluminium 18/10 de forte section matés sous presse

Qualité professionnelle

Utilisation sur tous les feux dont induction

Précaution d’emploi: Culottage nécessaire

Body: Black steel, 100% natural

Thickness: 3mm

Finish: Straight edge

Handle: Steel handle engraved Mauviel 1830

Professional quality

Suitable for all cookers including induction

Warning: Season before first use

Körper: Stahlblech, 100% natural

Dicke: 3 mm

Verarbeitung: Gerade Kanten

Niete: Aluminium 18/10 , robusten und stark befestigt

Profi Qualitât

Geeignet für alle Kochfelder

Vorsicht verwenden : Reinigung vor dem ersten Gebrauch

Plat á paella

Paella pan

Paella Bräter

code diam height
item  cm / in  cm / in

3637-36 36     14,1     5        1,9

3637-40 40     15,7    5,3     2

Poêle á Blinis

Blinis round pan

Stiel Blinis Pfanne

code diam height
item  cm / in  cm / in

3652-12 12    4,8 3,9    1,5
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Poêle à crêpes

Crepes pan

Crepe Pfanne

code               diam             height
item              cm / in           cm / in

3653-20         20   8               1,5   0,6

3653-22         22   8,6            1,5   0,6

3653-24         24   9,5            1,5   0,6

Évasée bombée

Curved splayed saute pan

Bauchige konische sauteuse

code diam height
item  cm / in  cm / in

3612-20 20   8  3,3   1,2

3612-24 24   9,5 3,9   1,5

3612-28 28   11 4      1,6

Poêle ronde extra-forte

Heavy round frying pan

Stiel runde Pfanne

code diam height
item  cm / in  cm / in

3651-20 20   8  3,3   1,2

3651-24 24   9,5 3,9   1,5

3651-28 28   11 4      1,6

3651-32 32   12,5 4,2   1,65

3651-36 36   14,1 5      1,9

3651-40 40   15,7 5,3   2

Wok 

Wok 

Wok

code diam
item  cm / in

3632-30 30   11,8 

Conseils d’utilisation: Le culottage!
Avant de commencer il va vous falloir apprivoiser votre poêle pour qu’elle devienne totalement anti-adhérente. Pour cela, verser un filet d’huile sur tout le fond, posez sur un 

feu vif et laisser frisotter. Dès que l’huile fume, jetez la, essuyez avec un essuie tout sans laver. Répétez l’opération plusieurs fois pour que l’intérieur soit totalement protégé. 

Faites toujours chauffer avant de mettre de la matière grasse. Pour l’entretien, ne  lavez pas avec du produit vaisselle, passez  à l’eau très chaude et essuyez  soigneusement. 

N’enlevez pas la couche qui se forme petit à petit au fond de la poêle, cette couche n’est pas de la saleté, elle fera une pellicule solide et anti adhésive. Avant de ranger, 

graissez avec un peu d’huile d’olive pour éviter que je ne rouille.  Après tout cela, je vous serai fidèle pendant de longues années…

Use and care : How to season steel pan
Wash the  pan clean in warm soapy water and dry thoroughly, coat all internal surfaces of the pan with vegetable oil, and pour a layer of oil to a depth of about half a cen-

timeter in the bottom of the pan. Place the pan over a medium heat and heat for about 10 minutes, until lightly smoking. Let the pan cool down, pour out the oil and wipe 

out the excess. Repeat steps 2 /4 twice more. Your pan is now seasoned and ready for use. 

Tipps zur Verwendung : die Reinigung
Vor starten , muss die Pfanne komplett Antihaft sein. Für diese, geben Sie etwas öl auf dem Boden, legen Sie die Pfanne auf dem Feuer und lassen heizen. Sobald öl raucht, 

werfen Sie die weg und abwischen mit einem Küchentuch aber ohne waschen. Wiederholen Sie mehrmals das Prozess , so dass der Innen gut geschützt wird. Immer war-

men, bevor Sie das Fett legen. Für die Wartung, waschen Sie nicht mit Spüllmittel, lassen Sie unter heißem Wasser und sorgfâltig abtrocknen. Nicht entfernen die Schicht 

die auf dem Boden der Pfanne bildet, das ist kein Schmutz, diese wird eine dünne und starke  Antihaft Schicht.Bevor Sie die Pfanne aufräumen, fett mit wenig Olivenöl um 

Rost zu verhindern. Dann, wird es lange dauern…
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