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Type Taux de 
cendres/miné-
raux

Appellation Utilisation

T 45 0,50% Farine blanche Pâtisseries : gâteaux, 
brioches…

T 55 0 ,50% à 0,60% Farine blanche Pains blancs (baguette) 
Pâtisseries, viennoiseries, 
pizzas, crêpes

T 65 0,62% à 0,75% Farine blanche Pains blancs (tradition) 
Pâtisseries (gâteaux, pâtes à 
tarte, pizzas, pâtes levées) 

T 80 0,75% à 0,90% Farine bise Pains spéciaux (ex. : cam-
pagne)

T 110 1% à 1,20% Farine
semi-complète

Pains spéciaux et pains bis 
(ex. semi complet)

T 150 1,40% Farine inté-
grale

Pain complet (ex. : son)

"Gagner son pain quotidien à la sueur de son front", "manger son pain noir", "copain" (celui 
avec qui on partage son pain), "long comme un jour sans pain"… les références aux pains 
sont nombreuses dans le langage courant signe, s’il en est, de son importance dans notre 
culture. 

Quel que soit le pain que vous ferez, il vous faudra choisir les 4 bons ingrédients, suivre 
scrupuleusement les étapes, avoir de la patience et un peu d’huile de coude.

1/ La farine
La farine de blé est, en France, la plus 
couramment utilisée pour faire du pain, 
surtout les T55 et T65.  
Petit rappel de la signification du T et 
des chiffres qui le suivent. 
Ce "T" (type) correspond au "taux de 
cendres". Ce taux permet de connaître 
le taux de matières minérales d’une 
farine. Plus il est bas, plus la farine 
est blanche. Plus le taux est haut, 
plus elle est pure et contient des 
minéraux et donnera un pain dense. 
Il faut, soit ajouter du gluten, soit la 
mélanger avec une farine T55 ou T65 
pour un pain plus léger.

Consultez nos différentes fiches disponibles sur notre site internet :  
https://www.tompress.com/A-10001311-le-pain-maison-jouez-sur-les-ferments.aspx
https://www.tompress.com/A-10002784-comment-cuire-son-pain-maison-au-four.aspx
https://www.tompress.com/A-10002783-pourquoi-la-pate-a-pain-leve.aspx
https://www.tompress.com/A-10002782-calculer-la-temperature-de-l-eau-de-coulage.aspx

On fait notre pain maison



2/ La levure
- Fraîche. Il est conseillé de la délayer dans de 
l’eau ou du lait tiède (25° C) pour l’activer, un bon 
quart d’heure avant de l’incorporer.
- Déshydratée ou sèche active. Présentée sous 
forme de petites billes, elle doit absolument être 
délayée dans un liquide à 25° C maximum. 
- Lyophilisée ou sèche instantanée. Vendue 
essentiellement en sachet, elle peut être mise 
directement dans la préparation, elle a un 
pouvoir de fermentation supérieur à celui de 
la levure déshydratée. Il faut mettre 2,5 à 3 
fois moins de levure sèche instantanée que de 
levure fraîche (en poids). 
 L’adjonction de sucre active l’action de 
la levure et donne du moelleux au pain.

3/ L’eau
Si l’eau du robinet est trop calcaire ou trop chlorée, 
il est préférable d’utiliser de l’eau de source. 
II faut qu’elle soit tiède, 35° C, pour agir sur le 
développement des ferments. Si elle est trop 
chaude la pâte ne lèvera pas, si elle est trop froide 
la pâte mettra beaucoup plus de temps à lever.

4/ Le sel
Il relève les saveurs du pain, améliore les qualités 
mécaniques du pain.

5/ Les étapes de la 
panification
Il est important de suivre "à la lettre" les recettes et 
l’ordre de l’intégration des ingrédients.
Le pétrissage est une étape capitale. C’est ici que 
vous aurez besoin d’huile de coude. Il faudra étirer, 
plier, replier, tirer jusqu’à l’obtention d’une pâte 
souple, élastique, lisse et homogène. Cela peut 
prendre 20 à 30 minutes.
Première fermentation ou levée. La pâte 
légèrement farinée est mise au repos, dans un 
saladier, préalablement huilé à l’aide d’un papier 
absorbant, recouvert d’un torchon pendant 2 à 3 
heures si la température ambiante est d’environ 
25° C … plus il fait chaud et plus la pâte lève 
rapidement. La pâte doit avoir doublé de volume. 
Une fois levée, il faut dégazer la pâte en enfonçant 
énergiquement le poing dedans pour faire sortir 
les gaz, sans la travailler, puis la laisser reposer 
quelques minutes. 

La coupe et façonnage permet de donner au pain 
la taille et la forme souhaitées. C’est aussi pendant 
cette étape qu’il est possible d’incorporer des 
ingrédients supplémentaires : fruits secs ou confits, 
pépites de chocolats, graines, olives….
Deuxième fermentation, elle dure beaucoup 
moins longtemps que la première, environ la moitié 
du temps.

6/ La cuisson
Avant de mettre le pain au four, pour qu’il ne se 
déforme pas à la cuisson, il faut inciser le dessus 
avec une grigne ou, à défaut, un couteau pointu. 
Enfourner le pain dans un four préchauffé à 230° 
et 250° C (Th.8) pour un four commun 220° C 
(Th.7) si four à chaleur tournante.
Dès son introduction la pâte fait une ultime levée. 
La durée de cuisson dépend du poids et de 
la forme des pains. Il est toutefois conseillé de 
déposer les petits pains au milieu du four et les 
gros pains dans la partie basse. Un pain est cuit 
lorsqu’il sonne creux.  
Si vous enfournez votre pain tel quel, sans moule 
avec couvercle dédié à la fabrication du pain, il 
est nécessaire de créer de la vapeur dans le four 
en mettant de l’eau dans la lèchefrite.

Avant de le déguster, le pain 
doit reposer et refroidir sur 
une grille.

ATTENTION, ne jamais mettre en contact 
la levure directement avec le sel, cela tue 
l’action de la levure.
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1 - CEREALES, FARINES ET LEVURES - Moulins et broyeurs

 Moulin à céréales en fonte 
Idéal pour la fabrication de farine de blé, seigle, 
orge ou maïs. Il permet d´obtenir une mouture qui 
deviendra une farine parfaitement fluide après passage 
au tamis. Vis de réglage pour la mouture du grain. 
Fixation par étau sur une table ou un plan de travail. 
Contenance : 500 g.
Dim :  x  x 
  - Poids. 4,57 kg
Réf. mouteman - 65,40 €

 Floconneuse manuelle en acier 
Idéal pour préparer des flocons de céréales ou de 
petites quantités de farine complète (non panifiable). 3 
rouleaux rotatifs, corps et mécanisme en acier chromé. 
Fixation par presse. Elle est équipée de 3 positions 
de réglage : 1 - pour la farine complète, 2 - pour les 
flocons épais ( blé, seigle, orge), 3 - pour les flocons 
fins (avoine).
Dim :  x  x 
  - Poids. 3,10 kg
Réf. moumarga - 159,00 €

 Floconneuse manuelle en bois 
Bâti en frêne massif se fixe sur le bord d´un plan de 
travail par un étau-presse. En tournant la manivelle, 
vos céréales sont concassées entre les deux rouleaux 
dont l´écartement se règle par une vis. Les flocons 
produits ont exactement l´épaisseur désirée. Manivelle 
démontable.
Dim :  x  x 
  - Poids. 1,53 kg
Réf. mouflocma - 276,00 €

https://www.tompress.com/A-10002116-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10002116-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-906-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-906-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10000223-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10000223-.aspx?tracking=CataloguePPP2021&utm_source=Catappp2021&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_V1_2021
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1 - CEREALES, FARINES ET LEVURES - Moulins et broyeurs

 Moulin à farine manuel 
Les céréales sont dirigées régulièrement vers les 
meules coniques qui moulent de plus en plus finement 
le grain. Le réglage des meules s´opère précisément 
en tournant la grande vis de bois jusqu´à obtenir 
une mouture extra-fine. Fixation par étau-presse. 
Production 35 g/mn. Meules en pierres reconstituées.
Dim : 31 cm x 14,5 cm x 30 cm
  - Poids. 1,7 kg
Réf. moufarma - 320,00 €

 Moulin à céréales de 1,5 HP 
Réduit toutes les céréales à la finesse que vous 
souhaitez. Le moulin est posé sur un bidon avec 
fermeture étanche pour ne pas mettre de la poussière 
tout autour, il peut moudre les légumes secs et 
obtenir une farine fraichement moulue adaptée au 
besoin de chacun, même journalier… Conforme aux 
Normes CE. Livré avec 4 grilles : 0,6 - 1 - 1,5 et 2,5 
mm. en acier pour des moutures plus ou moins fines. 
Rendement horaire suivant la grille utilisée : 4 - 7 - 20 
- 40 kg. Garantie 2 ans pièces et main d’œuvre.
Dim :  x  x 70 cm
  - Poids. 7,5 kg
Réf. moueta15 - 429,00 €

 Moulin à céréales électrique 
Pour le plus grand respect de vos farines, ce moulin 
allie harmonieusement tradition et technologie. Son 
bâti et la trémie sont en pin parasol massif. Les meules 
minérales en corindon sont presque aussi dures que 
le diamant. Moteur 360W avec protection thermique. 
Mouture finement réglable. Production 120 g/mn.
Dim : 24 cm x 19,8 cm x 32,3 cm
  - Poids. 7,5 kg
Réf. mouladel - 647,00 €

https://www.tompress.com/A-10000224-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10000224-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10005464-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10005464-.aspx?tracking=CataloguePPP2021&utm_source=Catappp2021&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_V1_2021
https://www.tompress.com/A-10000222-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10000222-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10000223-.aspx?tracking=CataloguePPP2021&utm_source=Catappp2021&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_V1_2021
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1 - CEREALES, FARINES ET LEVURES - Moulins et broyeurs

 Grand moulin à céréales électrique 
Moteur électrique de 450 W, 220 V, 320 tours/min. 
Trémie pour le grain et collecteur de farine en bois de hêtre. 
Meules en granit naturel de 15 cm de diamètre et 3 cm d’épaisseur 
réglables pour une mouture plus ou moins fine. 
Rendement 5 à 6 kg/heure de farine fine même complète. 
Permet de moudre également le maïs. 
Fabriqué en Europe.
Dim : 40 cm x 33 cm x 54 cm
  - Poids. 24 kg
Réf. mougim05 - 1 270,00 €

 Pelle en bois 
Pelle en bois 20 cm pour grains, farine...
Dim :  x 5,5 cm x 
  - Poids. 0,093 kg
Réf. moupel20 - 7,80 €

 Pelles en tôle 
Pelles étamées alimentaire pour grains, farine,…
15 cm. moupel15 6,90 €
35 cm. moupel35 13,90 €

https://www.tompress.com/A-896-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-896-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-910-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-910-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-2364-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-2364-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
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 Moulin à céréales électrique 25 kg/h. 
1 500 W, 220 V. Convient pour moudre des céréales et du 
maïs. Trémie pour le grain et collecteur de farine en bois de 
hêtre. Meules en granit naturel de 22 cm de diamètre et 6 cm 
d’épaisseur. Rendement 20 à 25 kg/h.
Dim : 55 cm x 42 cm x 105 cm
  - Poids. 95 kg
Réf. mougim15 - 3 990,00 €

1 - CEREALES, FARINES ET LEVURES - Moulins et broyeurs

https://www.tompress.com/A-897-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-897-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022


14 Tous nos arTicles sur tompress.com Tarifs valables au 25/01/2023

1 - CEREALES, FARINES ET LEVURES - Tamis à farine

 Tamis pour farine très blanche T55 
Tamis en bois. Fabrication artisanale française.
Blanche raffinée type 55 15 cm moutp055 35,10 €
Blanche type 65 30 cm moutg065 55,70 €
Complète 30 cm moutg150 47,40 €

 Farine sans gluten 

Farine de riz française
500 g

petfariz 4,40 €
Farine de chataigne 
ménagère petfatai 17,20 €

 Tamis à farine avec 3 grilles 
Ce tamis rond en inox avec grilles interchan-
geables permet de tamiser farine, poudre d´a-
mande, sucre glace, soupe de poisson, gelée de 
fruits rouges … Ouvetures des mailles : - fine : 0,46 
mm (farine T65 environ),- moyenne : 0,97 mm 
(farine T80 environ),- grosse : 1,62 mm (farine 
complète ou dégrossissage).
20 cm. mout203g 21,00 €
22 cm. mout223g 25,40 €

https://www.tompress.com/A-2044-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-2044-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10008051-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10008051-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10007941-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10007941-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
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 Farine BIO 

Du Lauragais T65 BIO

1 kg

petfab65 4,00 €
Sur meule complète T150 BIO petfb150 4,20 €
Seigle T130 sur meule BIO petfb130

4,40 €
Sur meule T80 BIO petfab80
Sarrasin sur meule BIO petfabsa 8,00 €
Khorasan Kamut BIO petfabkh

9,80 €
Petit épeautre semi-complet BIO petfabsc

1 - CEREALES, FARINES ET LEVURES - Farine

 Farine de blé 

T45 pâtisserie et 
viennoiserie

1 kg petfam45 4,00 €
5 kg petfa545 16,70 €

T55 cuisine et 
pâtisserie

1 kg petfam55 3,55 €
5 kg petfa555 13,00 €

usage courant 
T65

1 kg petfam65 3,60 €
5 kg petfa565 11,00 €

 Farine de blé dur pour pâtes 

500 g petfadur 2,40 €
25 kg petfad25 87,00 €

https://www.tompress.com/A-10005936-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10005936-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10005187-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-2044-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10008053-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10007941-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022


 Levure de boulanger instantanée 
pour pain maison 
Cette levure de boulanger, sous forme de fins 
vermicelles, s’incorpore directement à la farine de 
votre préparation dans votre saladier, pétrin ou robot, 
sans réhydrataion préalable. 
Levure pour pain, brioche et autres pâtes levées.
Réf. petlebis - 5,90 €

Ingrédient indispensable à la panification, la levure
 de boulanger assure la levée de la pâte, sa légèreté, 
sa mie alvéolée et contribue également au développement des arômes du pain. 

La levure de boulanger (levure biologique) est un micro-organisme vivant permettant la 
fermentation rapide de la pâte à pain, à pizza et pour des viennoiseries. A ne pas confondre 
avec la levure chimique même si toutes les deux servent à lever la pâte, cette dernière ne 
s’utilise que pour la pâtisserie.

Devant la diversité des levures de boulanger, il n’est pas toujours aisé de savoir laquelle 
choisir, comment les utiliser et en quelles quantités... Deux types se distinguent néanmoins : 
fraîche ou sèche (déshydratée). Les plus usitées pour faire son pain maison sont :

FRAÎCHE

On la trouve principalement 
sous forme de cube de 42 g, 
quantité nécessaire pour 1 
kg de farine. Il y a là de quoi 
réaliser deux beaux pains de 
500 g. Molle et très friable, elle 
s’émiette pour être mise telle 
quelle dans le pétrin. Elle ne 
se conserve que seulement 
une dizaine de jours au 
réfrigérateur.
Chez le boulanger elle peut être 
parfois vendue en vrac ou sous 
forme liquide.

Sèche ACTIVE 
Elle se présente sous forme 
de granulés déshydratés. 
Elle a pour sérieux avantage 
de se conserver longtemps à 
température ambiante. Il est 
nécessaire de la réhydrater 
avant son utilisation. 
Idéalement, il suffit de la 
délayer dans une eau tiède 
d’environ 25° C, durant une 
vingtaine de minutes. 
Pour 1 kg de farine compter 
14 à 20 g de levure sèche.

Sèche INSTANTANÉE 
Egalement déshydratée, 
elle peut être directement 
incorporée dans la farine 
avec la totalité des 
ingrédients. Son action est 
immédiate... instantanée. 
Pour 1 kg de farine compter 
10 à 14 g de levure sèche 
instantanée.

Ne jamais : 
• mettre en contact direct la levure et le sel ce qui annulerait ses effets.
• délayer votre levure dans une eau trop chaude, au-delà de 50° C, elle meurt.

La levure de boulanger,
comment s’y retrouver ?

SÈCHES

1 - CEREALES, FARINES ET LEVURES - Levure

https://www.tompress.com/A-10009471-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10009471-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
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 Levure sèche spéciale pizzas 
instantanée 5 grammes 
Cette levure pour pizzas s’incorpore directement à la 
farine, sans réhydrataion préalable. 
La levure, conditionnée sous-vide, peut être stockée 
à température ambiante, selon la date inscrite sur le 
paquet (jusqu’à 2 ans). Les paquets ouverts doivent 
être conservés au réfirgérateur et consommés dans les 
2 semaines.
Réf. petlpi5 - 12,00 €

1 - CEREALES, FARINES ET LEVURES - Levure

 Levure de boulanger instantanée 
pour panification 
La levure, conditionnée sous-vide, peut être stoc-
kée à température ambiante, selon la date inscrite 
sur le paquet (jusqu’à 2 ans). Les sachets ouverts 
doivent être conservés au réfirgérateur et consom-
més dans les 8 jours. 
Ne pas mettre en contact avec de l’eau glacée.
125 g petlebi1 4,50 €
500 g petlebi5 11,50 €

 Levure de boulanger sèche active 
déshydratée pour panification 
Cette levure de boulanger, sous forme de petites 
granules, doit être réhydratée 10-15 minutes 
avant l’utilisation dans une eau à 35-38°C (38°C 
est idéal). Vous pourrez ensuite l’ajouter à votre 
préparation de pâte à pain ou brioche et autres 
pâtes levées. 
Pour un kg de farine, pour un très gros pain 
(miche) ou deux pains plus courants, comptez 15 
à 20 grammes de levure instantanée.
125 g petlebs1 5,90 €
500 g petlebs5 12,80 €

https://www.tompress.com/A-10009474-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10009474-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10009472-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10009472-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10009473-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10009473-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022


18 Tous nos arTicles sur tompress.com Tarifs valables au 25/01/2023

 - 

 Cuillère balance électronique   
Au dixième de gramme ! Facile à utiliser, peu 
encombrante, cette balance de précision est 
extrêmement utile. Vous prélevez, et c´est pesé. Pour 
préparer les charcuteries, pour peser les épices, pour 
la pâtisserie.. Pèse de 1 jusqu´à 500 g. Fonction tare et 
extinction automatique. Fonctionne avec 2 piles AAA 
piles non incluses.

Long. 23 cm - Larg. 5 cm - Haut. 2,6 cm - Poids 105 g.
 
Réf. pescuiel - 29,90 €

                                                   

 Balance de cuisine électronique 3 kg  
 

Balance de cuisine électronique, capacité de 3 grammes 
à 3 kilogrammes.Bol transparent amovible de 17x21 
cm.Précision à 1 gramme.Fonctionne avec 2 piles type 
AA (non fournies).

 - Larg. 15 cm - Haut. 9,3 cm - diamètre du plateau 13 
cm.<br/> bol de 17x21 cm. - Poids 0,400 kg.
 
Réf. pescui03 - 47,70 €
                                                   

 Mini balance numérique en inox   
Digitale, elle permet de peser tous vos produits avec précision à 1 g près jusqu’à 
maximum 5 kg. Design plat avec bords arrondis, peu encombrante, facile à 
ranger dans un tiroir par exemple. Fonctionne avec 2 piles AAA fournies.

Long. 18 cm - Larg. 14 cm - Poids 230 g.
 
Réf. pesplain - 19,90 €
                                                   

 Balance de cuisine inox extra-plate 5 
kg Comptoir de la Conserve   
Balance jusqu’à 5 Kg, graduation par 1 gramme. 
Batterie avec 1 pile lithium type CR200032 (incluse). 
2 Boutons «On/Off/tare» et «unité».

 - Ø 11,7 cm - Poids 530 g.
 
Réf. pesroin5 - 19,90 €

                                                   

https://www.tompress.com/A-10002920-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10002920-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10000342-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10000342-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10008090-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10008090-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10011187-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10011187-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
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 Adaptateur secteur pour balances électroniques 5 et 1 kg 
Adaptateur secteur 220 V / 6V pour balances électroniques référence : PESELP05 et PESELP10.
Dim :  x  x     - Poids. 145 g    Réf. peselp05adp - 17,20 €

2 - PREPARATION DE LA PATE - Peser, mesurer

 Balances électroniques inox 
Plateau inox 22x16,5 cm, Cette balance possède 
un bouton pour la tare ou la remise à zéro. Elle est 
également capable de peser en kilogramme ou en 
livres. Fonctionne avec 4 piles non fournies ou sur 
secteur (adaptateur non fourni).
De 10 g à 5 kg peselp05 156,80 €
De 20 g à 10 kg peselp10 168,00 €

 Balance électronique étanche 15 kg 
Précision à 2 grammes près. Capot et plateforme en inox. 
L’écran ACL (affichage à cristaux liquides) est relativement large 
et facile à lire .L’indice de protection est l’IP65. Cette balance 
est donc hermétique à la poussière et peut être immergée 
provisoirement dans l’eau jusqu’à 1 mètre. Le retour à zéro 
est aussi automatique. Fonction tare et recalibrage facile. 
Niveau intégré. Hauteur des pieds réglables. Dimensions 
de 23x29,5x12,5 cm pour un poids de 3,2 kg. Le plateau en 
inox fait 23 cm de long sur 19 cm de large. Fonctionne avec 
4 piles LR20 1,5 V. 42 centimes inclus dans le tarif pour l’éco-
contribution.
Dim :  x  x 
  - Poids. 3,2 kg
Réf. pesele15 - 399,90 €

 Balance de précision à 0,2 g. 3 kg   
Balance de précision, capacité de 3 kg et précision à 0,1 
g. près.Balance avec plateau inox de 28x22 cm. Pieds 
réglables et niveau à bulle intégré pour assurer une 
parfaite stabilité.Ecran LCD et fonction de comptage. 
Fonctionne sur batterie rechargeable ou sur secteur. 
Autonomie de 80 heures environ pour la batterie. 
Extinction automatique en mode batterie.Balance 
mobile et facile à déplacer pour tous les usages.IP 54, 
fonctionne de -10°C à 40°C.

Long. 290 mm - Larg. 130 mm - Haut. 320 mm - plateau 
inox de 28x22 cm - Poids 4,2 kg.
 
Réf. pespre03 - 399,00 €

                                                   

https://www.tompress.com/A-10002112-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10002112-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-953-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-953-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10008743-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10008743-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10005315-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10005315-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
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 Pétrin 1,5 kilo 4 W caréné inox Reber 
Capacité de 1,5 kg de pâte (1 kg de farine et 0,5 l. de liquide) 
et caréné inox. Hélice en inox AISI 316 a une vitesse de 
rotation de 50 tours par minute qui permet de faire la 
préparation en 3 minutes en laissant la cuve propre. Cuve 
en plastique alimentaire (sans bisphénol A) démontable. 
Couvercle de la cuve équipé de petites ouvertures afin 
de rajouter du liquide pendant le pétrissage. Fabriqué en 
Europe. Tom Press est agréé SAV officiel France et Benelux 
de Reber.
Dim :  x  x 
  - Poids. 14,5 kg
Réf. petrebin - 499,00 €

2 - PREPARATION DE LA PATE - Pétrins

 Pétrins de table en bois de peuplier 
Les pétrins sont creusés en forme douce dans une pièce de 
bois en peuplier. Les courbes correspondent aux mouve-
ments naturels du travail de la pâte. Produit dérivé de la 
sylviculture raisonnée.
60 cm petboi60 159,00 €
70 cm petboi70 220,00 €

https://www.tompress.com/A-10005939-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10005939-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-2750-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-2750-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
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2 - PREPARATION DE LA PATE - Pétrins

 Pétrins électriques Reber de 1,6 kg de 
pâte (1 kg de farine) 
Hélice en inox AISI 316, 50 tours par minute, cuve démon-
table en plastique alimentaire.Tom Press est agréé SAV 
officiel France et Bénélux de Reber.
400 W petreb03 429,00 €
500 W petr1205 499,00 €
600 W petreb05 569,00 €

 Pétrins de boulanger électrique avec 
cuve inox 
Pétrin à spirale pour préparer toute sorte de pâtes. Norme 
CE pro. Les hélices, cuves, grilles de protection et barres 
centrales sont en acier inoxydable AISI-304, la structure 
est en tôle acier émaillée .Transmission à chaîne avec 
motoréducteur à bain d’huile, parties tournantes montées 
sur roulement à billes. Alimentation électrique 220 V, en 
interne basse tension de 24 volts. Cuve non amovible.
5 L petskm05 929,00 €

 Accessoires pour pétrins Reber 

Bague à huile, support de transmission pour tous pétrins petZreb03bag 7,90 €
Système de sécurité pour tous pétrins petZreb03sec 15,00 €
Couvercle pour pétrin 1,6 kilos 400W petZreb03cou 27,90 €
Hélice pour tous pétrins petZreb03hel 35,00 €
Cuve jaune pour pétrin 1,6 kilos petZreb03cuv 45,30 €
Support complet pour moteur 400 W petZreb03suc 131,00 €
Support complet pour moteur 500-600-1200 W petZreb05suc 149,00 €

https://www.tompress.com/A-962-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-962-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10000691-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10000691-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10004862-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022




Le robot multifonctions suédois, 
partenaire idéal pour toutes vos 
préparations salées et sucrées.
Dès leur apparition sur le marché, au milieu des 
années 70, les  robots multifonctions ont rencontré 
le succès et ont chamboulé notre façon de cuisiner. 
Ces appareils domestiques sont toujours appréciés 
pour l’aide précieuse qu’ils procurent en cuisine.

Le constructeur suédois Ankarsrum a créé son robot multifonctions avec 
l’objectif d’obtenir  LE meilleur robot du monde. Robuste, polyvalent, 
fiable et puissant, c’est un outil qui se transmet de génération en 
génération !

Un allié précieux
Son design, sa taille et les couleurs proposées donnent envie d’en faire 
la pièce maitresse de votre cuisine en l’ayant toujours à portée de main. 
Avec une  puissance  de 800W, le robot suédois pétrit, bat, fouette 
sans jamais faiblir et en un temps record. Il est, par ailleurs,  le seul 
à être équipé d’un bol en inox très résistant, simple à nettoyer, d’une 
contenance de 7 litres. Infatigable, il pétrit jusqu’à 5 kilos de pâte sans 
signe de fatigue. Le dessin unique du rouleau et du racloir reproduit à la 
perfection le geste humain.

Évolutif
Riche d’une large gamme 
d’accessoires en option, 
ce robot suédois est 
extrêmement polyvalent. Le 
cuisinier peut le compléter 
et le transformer au choix 
en  hachoir, râpe, blender, 
moulin à farine, floconneuse, 
presse agrumes, laminoir… 
Il ne peut que donner 
l’envie de s’aventurer dans 
de nouvelles réalisations 
culinaires..

Zoom sur ...
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Le Robot SuédoisZoom sur ...

         INCLUS

Hache viande  
Réf. matashac 

Grilles de hache viande
2,5 mm. Réf. matashacg25
4,5 mm. Réf. matashacg45 
6 mm. Réf. matashacg06 
8 mm. Réf. matashacg08 

Filiaires à pâtes - Spaghettis, 
fettucini, taggliatelles. 

Réf. mataspat

Option biscuits - 4 formes 
différentes pour varier la 
présentation des biscuits. 

Réf. matasbis

Râpe - Permet de 
râper noix, noisettes, 
amandes, chocolat et 

fromages à pâtes dures. 
Réf. matasrap

2 doubles fouets 
(1 et 4 fils)

Crochet 
à pâte

Malaxeur de 
pétrissage 
et spatule

Bol batteur 
3,5 litres

Couteau de hache viande
Réf. matashaccou 

Option épépineuse
Réf. mataspto 

Coupe légumes 
Livré avec 3 râpes. Râpes grossière et 
moyenne pour les racines comestibles, 

les légumes verts, les amandes, les 
noisettes, les fruits et le fromage. Râpe 
avec disque coupant pour les pommes 
de terre, les oignons, les radis, les fruits 

et le fromage. 
Réf. matasleg

3 râpes complémentaires
Râpe extra fine, râpe à julienne et râpe 

à pomme de terre pour accessoire 
"matasleg". 

Réf. mataslegrap 



Le Robot Suédois

Blender
Réf. matasbld 

Floconneuse
Réf. matasflo 

Moulin farine / café 
Réf. matasmou 

Presse agrumes
Réf. matasagr

Option laminoir Réf. mataslam 
Option spaghettis Réf. matasspa 
Option tagliatelles Réf. matastag 
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2 - PREPARATION DE LA PATE - Robot suédois

 Robots ménagers suédois multifonctions 
Ce robot ménager suédois multifonctions argent d´une puissance de 1 500 W permet de réaliser de 
nombreuses préparations.Robot pâtissier, pétrin, batteur, mélangeur, fouet... découvrez un appareil puissant 
à la transmission solide offrant de nombreuses possibilités. 
Ce batteur mélangeur permet de pétrir la pâte à pain ou à pizza, les pâtes à tartes, 
des pâtes à gâteaux et cookies, battre des œufs... Il permet de pétrir jusqu´à 
5 kg de pâte et possède un variateur de vitesse sans palier et une 
fonction minuteur (12 minutes). Bol tournant de 40 à 140 tours 
par minutes. Le robot imite les mouvements de pétrissage à la 
main afin d´obtenir une pâte homogène bien étirée et bien 
aérée, ce qui permet au pain de gonfler parfaitement et de 
réussir une meilleure pousse ou levée de la pâte par la suite. 
Le bol ouvert permet de suivre les opérations facilement et 
d’ajouter des ingrédients lorsque le robot est en cours 
de fonctionnement. 
Corps en aluminium moulé (pas en plastique). 
Boutons de commande en métal.  
Livré avec :  
- 1 bol inox de 7 litres, 
- 1 rouleau pétrisseur pour le spetites quantités, 
pâtes à gâteaux et à tartes, 
- 1 spatule, 
- 1 couvercle, 
- 1 crochet à pétrir pour les pâtes lourdes, 
- 1 batteur double accompagné d´un bol de 3,5 litres en 
polypropylène. ll permet, avec des accessoires en option, de 
râper vos fromages, de moudre les céréales, hacher la viande ou faire des rondelles de légumes.  
Fabrication suédoise.  
Moteur garanti 7 ans. Accessoires garantis 2 ans.

Doubles fouets 
(4 fils)

Doubles fouets 
(1 fils)

Malaxeur de 
pétrissage 
et spatule

Bol inox 
7 litresBol batteur 

3,5 litres

Noir
Réf. matasnoi

https://www.tompress.com/A-10009313-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10009313-.aspx?tracking=CataloguePPP2021&utm_source=Catappp2021&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_V1_2021
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Orange
Réf. matasora

Rouge
Réf. matasrou

Vert sapin
Réf. matasves

Bleu océan
Réf. matasblo

Crème
Réf. matascre

Crème clair
Réf. matascrc

Argent
Réf. matasgri

Blanc
Réf. mataswhi

Noir brillant
Réf. matasnob

Noir chromé
Réf. matasnoc

Bleu marine
Réf. matasblm

2 - PREPARATION DE LA PATE - Robot suédois
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 Filières à pâtes 
Permet de réaliser pâtes, 
spaghettis, fettucini, 
taggliatelles. S´utilise avec 
l´accessoire hache viande 
reférence matashac.
Réf. mataspat - 18,70 €

 Option râpe 
Permet de râper noix, noisettes, amandes, 
chocolat et fromages à pâtes dures. S´utilise avec 
l´accessoire hache viande référence matashac
Réf. matasrap - 52,00 €

 Option biscuits avec 4 formes 
différentes 
Accessoires s´utilisant avec l´accessoire hache 
viande reférence matashac.
Réf. matasbis - 32,00 €

 Option épépineuse 
Accessoires s´utilisant avec l´accessoire hache 
viande reférence matashac.
Réf. mataspto - 94,60 €

2 - PREPARATION DE LA PATE - Robot suédois

 Accessoire hachoir à viande 
pour robot ménager suédois 
multifontions. 
Fourni avec :- un couteau- une grille de diamètre 
69,5 mm avec des trous de 4,5 mm.- 2 embouts à 
saucisse pour mettre en boyaux la viande hachée.
Réf. matashac - 192,80 €

https://www.tompress.com/A-10002622-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10002622-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10002614-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10002614-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10002615-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10002615-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10002613-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10002613-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10002612-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10002612-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
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2 - PREPARATION DE LA PATE - Robot suédois

 Option blender 
Blender d´une capacité de 1,5 litre en plastique incassable. 
Ce blender est parfait pour faire vos soupes, veloutés, cock-
tails, milkshakes. Il évite ainsi que les épices ne se mettent 
sur les parois du blender et permet de travailler plus efficace-
ment.
Dim :  x  x 
  - Poids. 515 g
Réf. matasbld - 98,00 €

 Option coupe légumes 
Livré avec 3 râpes. Râpes grossière et moyenne pour 
les racines comestibles, les légumes verts, les amandes, 
les noisettes, les fruits et le fromage. Rape avec disque 
coupant pour les pommes de terre, les oignons, les 
radis, les fruits et le fromage.
Dim :  x  x 
  - Poids. 750 g
Réf. matasleg - 157,50 €

 Option presse agrumes 
Permet de réaliser des jus d´oranges, de citrons, de 
pamplemousses…
Dim :  x  x 
  - Poids. 330 g
Réf. matasagr - 44,00 €

 3 râpes pour accessoire coupe légumes 
Râpe extra fine, râpe à julienne et râpe à pomme de terre. S´utilise avec l´accessoire coupe 
légumes ref. matasleg - Poids. 350 g.  Réf. mataslegrap - 109,00 €

https://www.tompress.com/A-10002619-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10002619-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10002616-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10002616-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10002618-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10002618-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10002617-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10002617-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022


30 Tous nos arTicles sur tompress.com Tarifs valables au 25/01/2023

2 - PREPARATION DE LA PATE - Robot suédois

 Option floconneuse 
Permet de réaliser des flocons à partir d´avoine, de 
froment, de seigle, d´orge, de riz et de sarrasin.
Dim :  x  x 
  - Poids. 800 g
Réf. matasflo - 164,00 €

 Option moulin à farine 
Permet de moudre : froment, seigle, orge, sarrasin, 
millet, riz, avoine, graines de fleurs, épices, herbes 
sèches, graines de lin, graines de pavot, plantes 
aromatiques, graines de sésame, soja, maïs et café.
Réglage de la mouture à partir de 0,3 mm.
Dim :  x  x 
  - Poids. 685 g
Réf. matasmou - 164,00 €

 Option laminoir 

Dim :  x  x 
  - Poids. 1,145 kg
Réf. mataslam - 95,00 €

https://www.tompress.com/A-10002621-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10002621-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10002620-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10002620-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10002628-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10002628-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
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2 - PREPARATION DE LA PATE - Robot suédois

 Option spaghettis 

Dim :  x  x 
  - Poids. 1,045 kg
Réf. matasspa - 95,00 €

 Option tagliatelles 

Dim :  x  x 
  - Poids. 1,045 kg
Réf. matastag - 95,00 €

 Pièces détachées pour robot suédois 

Batteur double matZabatdble 59,00 €
Fouet à gâteau matZafoagate 29,00 €
Bol inox matZaswhiboi 155,00 €

https://www.tompress.com/A-10002630-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10002116-.aspx
https://www.tompress.com/A-10002629-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10002629-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10002628-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10006133-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
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2 - PREPARATION DE LA PATE - Bannetons

 Banneton long 28 cm en rotin 
750 g. de pâte levée 
Avec ce banneton, réussissez parfaitement 
cette étape et améliorez la croûte de votre 
pain. En effet, lors de la levée, l’humidité 
de la pâte ressort entre le pâton et la cor-
beille en rotin. Cette humidité permet une 
cuisson impeccable et offre par la suite une 
belle croûte croustillante. Panier de 28x13 
cm. Fabriqué 100% en rotin.
Dim : 28 cm x 13 cm x 
  - Poids. 175 g
Réf. petban28 - 18,20 €

 Banneton long 41 cm en rotin 
1 kg de pâte à pain levée 
Avec ce banneton, réussissez parfaitement 
cette étape et améliorez la croûte de votre 
pain. En effet, lors de la levée, l’humidité de 
la pâte ressort entre le pâton et la corbeille 
en rotin. De plus, ce banneton donne sa 
forme au pâton et décore joliment sa sur-
face. Panier de 41x15 cm. Fabriqué 100% en 
rotin.
Dim : 41 cm x 15 cm x 
  - Poids. 185 g
Réf. petban41 - 26,90 €

 Banneton rond 25 cm en rotin 1 
kg de pâte à pain rond levée 
Après avoir pétri la pâte à pain, arrive l’étape de 
la «pousse», c’est à dre qu’on laisse reposer la 
pâte pour qu’elle lève grâce aux ferments de la 
levure ou du levain. De plus, ce banneton donne 
sa forme au pâton et décore joliment sa surface. 
Panier de 25 cm de diamètre. Fabriqué 100% en 
rotin.
Dim :  x  x 9,5 cm
  - Poids. 200 g
Réf. petban25 - 22,10 €

https://www.tompress.com/A-10009114-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10009114-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10009115-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10009115-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10009116-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10009116-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022


2 - PREPARATION DE LA PATE - Chambre de pousse

 Chambre de pousse pliable pour pain viennoiserie et brioche 
Faites lever la pâte avec la bonne température et le taux d’humidité idéal pour une pâte levée dans les bonnes 
conditions, parfaitement et rapidement réussie, comme les professionnels. Corps renforcé en polypropylène 
avec fenêtre sur le capot permettant de suivre la pousse. Plaque chauffante en aluminium anodisé. Grille en 
inox. Bac à eau en aluminium. Corps renforcé en polypropylène. Dimensions utiles (intérieur) : 38x32x20,5 
cm. Dimensions extérieures : 46 x 37 x 27 cm et seulement 7 cm de haut une fois replié pour le rangement.
Dim : 46 cm x 37 cm x 27 cm
  - Poids. 3,17 kg
Réf. petpousp - 239,00 €

Pratique :
Pliable, elle est 
peu emcombrante

Prècis :
• Température au degré près de 21 à 90° C 
• Taux d’humidité de 60 à 80% réglable pour un 
résultat optimal et reproductible à l’envie.

Yaourt, fromage frais, kéfir... 
Pain, pizza, brioche, viennoiserie...

solide :
• Corps renforcé en polypropylène avec fenêtre 
permettant de suivre la pousse.
• Plaque chauffante en aluminium anodisé.
• Grille en inox.
• Bac à eau en aluminium

Multifonction :
3 programmes :
- MODE HUMIDE : contrôle la température et le taux d’humidité pour 
la levée des pâtes à pains, pizzas, brioches et viennoiseries,

- MODE SEC : offre une température douce et ajustée 
pour les yaourts et autres fermentations comme le 
fromage frais, le kéfir, kombucha, tempeh...

- MODE MIJOTEUSE : permet de cuire 
lentement et avec une chaleur douce vos plats 
préservant leur goût et nutriments. 
Economique, elle ne consomme que quelques centimes par heure.

https://www.tompress.com/A-10009107-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10009107-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
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2 - PREPARATION DE LA PATE - Accessoires pour pain

 Thermomètre de boulanger 
De -10° à +60° celsius, précision à 1°. Thermomètre 
sous gaine en plastique alimentaire stérilisable, grande 
taille (35 cm), crochet de suspension. Partie basse à 
immerger de 9 cm. Permet de mesurer la température 
de l’eau de coulage avant le pétrissage.
Dim :  x  x 
  - Poids. 60 g.
Réf. theboula - 15,30 €

 Inciseur à pain ou grigne de boulanger 
Ce petit outil indispensable au boulanger amateur comme 
professionnel est une lame très fine en inox courbée à double 
tranchant.Le tout est monté sur un manche plastique et est fourni 
avec un fourreau de protection de la lame.La grignette permet de 
strier le dessus du pain et des baguettes et faire une belle croûte 
croustillante à la cuisson.
Dim : 13 cm x  x 
  - Poids. 0,050 kg
Réf. petincis - 6,80 €

 Coupe pâte inox arrondi 
Léger, très polyvalent, c´est l´outil indispen-
sable dès qu´il s´agit de pâte (boulangerie, pizza, 
etc.).Poignée en plastique alimentaire Ø 2,4 cm.
Dim : 11 cm x 10,6 cm x 
  - Poids. 70 g
Réf. patcouar - 4,50 €

 Coupe pâte inox droit 
Lame droite en inox semi-rigide. 
Poignée plastique alimentaire Ø 2,4 cm. 
Pour couper les pâtons en boulangerie ou pizzeria, 
racler les plans de travail...
Dim : 11 cm x 10,6 cm x 2,4 cm
  - Poids. 0,09 kg
Réf. patcoupe - 4,80 €

https://www.tompress.com/A-1332-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-1332-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-2591-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-2591-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10002051-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10002051-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10000220-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10000220-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
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2 - PREPARATION DE LA PATE - Kits débutant

 Kit pour faire son pain maison par 
Tom Press 
Kit pour faire son pain maison par Tom Press et La 
Grange aux savoir-faire. Ensemble complet pour faire 
son pain maison. 
Composé de : 
- 1 inciseur à pain de boulanger, 
- 1 corne pâtissière, 
- 1 coupe pâte droit en inox, 
- 1 thermomètre à sonde digital, 
- 1 moule à pain 20x10 cm 
- 1 plaque de cuisson réfractaire en pierre de lave 
38x30 cm, 
- 1 pelle à pain en bois 41,5x30 cm, 
- 1 paquet de 1 kg de farine de blé type 65, issue de blé 
cultivé en agriculture raisonnée dans le Tarn. 
Pour réaliser pains, brioches, pizzas maison comme 
un pro. Tom Press a sélectionné pour vous tous les 
ustensiles de qualité nécessaire pour réaliser des pâtes 
et les cuire pour la confection du pain ou de pizzas.
Réf. petkpain - 84,00 €

 Box HomeMadeBread De Buyer - Baguette & Pain. 
Ce coffret comprend : 
- Une plaque acier perforée antiadhérante pour 2 baguettes De Buyer. Pour cuire simultanément 2 baguettes à la 
française mais aussi des tuiles aux amandes. 
- Un moule rectangulaire en acier antiadhésif 35 cm De Buyer. Pour cuire un pain moulé, des pains spéciaux mais 
aussi un grand cake. 
- Une grignette à pain lame inox avec manche et protecteur de lame OFFERTE. Pour inciser la pâte avant d’enfour-
ner le pain et créer une belle grigne et une croute parfaitement croustillante.  
- Une corne souple en plastique alimentaire. Pour racler les plats et bols de préparation et diviser la pâte en pâtons.  
Inclus, les recettes pour des baguettes et pains croustillants avec Benoît Castel, artisan boulanger-pâtissier. 
 Le tout emballé dans une jolie boîte en carton kraft.
Dim :  x  x 
 
Réf. petboxbp - 47,10 €

https://www.tompress.com/A-10005455-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10005455-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10009174-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10009174-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022


Cloche à pain 
Emile Henry
Il est tout à fait possible de faire le 
boulanger chez soi avec l’ustensile 
adéquat, pratique et qui vous permettra 
de réaliser un superbe pain croustillant 
et mœlleux. Très simple d’utilisation, 
La nouvelle cloche à pain Emile Henry® 
va vous simplifier la tâche, en effet pas 
besoin d’une multitude de récipients, 
elle seule suffit !
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Un ustensile unique : de la pâte à la cuisson !

Techniquement, le dôme en céramique réfractaire produit le taux d’humidité 
nécessaire pendant la cuisson au four de votre pain pour obtenir cette délicieuse 
croûte bien craquante et une mie moelleuse à souhait. 
Astucieux, la cloche se retourne et sert de récipient stable pour préparer votre pâte. 
Utilisez la base comme un couvercle pour permettre à votre pâte de lever bien à 
l’abri.
Pour la deuxième pousse, une fois votre pâte façonnée, retournez le plat : le dôme 
recouvre la base pour laisser tranquillement la pâte lever pendant environ une heure 
à température ambiante. Et hop au four !

Une première fournée !

Ingrédients pour traditionnelle boule de pain
de 800 g...

500 g de farine
280 g d’eau tiède
10 g de sel fin
10 g de sucre en poudre
10 g de levure boulangère
3 cl de lait

Faites chauffer légèrement l’eau pour qu’elle 
soit tiède (35°C maximum)
Dans le dôme retourné, mélangez dans un 
premier temps la farine, le sel et le sucre. 
Puis ajoutez la levure. Versez l’eau tiède 
dessus et travaillez la pâte pendant 2 à 3 minutes.
Formez une boule, recouvrez le dôme avec sa base et laissez reposer pendant une 
vingtaine de minutes à température ambiante (20°C) à l’abri des courants d’air pour 
que la pâte lève.
Retravaillez la pâte avec énergie pour la dégazer. 
Façonnez une belle boule que vous disposez au centre de la base préalablement 
farinée.
Recouvrez du couvercle et laissez lever pendant 45 minutes. 
Préchauffez votre four à 240°C
Badigeonnez de lait, à l’aide d’un pinceau, le dessus de la boule. Saupoudrez d’un 
peu de farine et entaillez la pâte d’un geste rapide avec une grigne ou la lame d’un 
couteau.
Enfournez avec le couvercle et laissez cuire 35 minutes.
Pour donner du croustillant à votre pain, retirez le couvercle juste après la cuisson 
pour le laisser refroidir à l’air libre.
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3 - CUISSON DU PAIN - Moules à pain en céramique Emile Henry

 Set pain maison rond 
Set pain maison rond plateau et cloche. Le couvercle cloche se retourne et se 
transforme en plat pour préparer la pâte à pain. Passe au lave-vaisselle.Fabrica-
tion française, garanti 10 ans.

Blanc Lin terparo2

99,90 €Rouge Grand Cru terparo4

Gris anthracite Fusain terparo9

 Moule à pain moulé et pain de mie 
Moule à pain avec couvercle, pour faire des pains moulés, pains de mie et pains 
spéciaux à la châtaigne, au seigle… Passe au lave-vaisselle sans altération.Fabri-
cation française.

Blanc Lin terpamo2

94,90 €Gris anthracite Fusain terpamo9

Rouge Grand Cru terpamou

 Cloche à pain 28 cm 
En céramique HR® (Haute Résistance) innovante et réfractaire, permet d´obtenir une 
croûte généreuse et une mie ferme, aérée, parfumée et goûteuse. Passe au lave-vaisselle 
sans altération. Diamètre 28,5 cm.Fabrication française, garanti 10 ans.

Gris anthracite Fusain terpaca9

134,90 €Blanc Lin terpaca2

Rouge Grand Cru terpacam

https://www.tompress.com/A-10005979-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10005979-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10006006-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10006006-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10005356-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10005356-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
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 Moule à pain de campagne 
Pour des pains de 500 g. environ (pain de campagne, pain parisien, flûte, 
pain bâtard, demi-miche...). de 30 cm de long et 9-10 cm de large. Passe 
au lave-vaisselle sans altération. Fabrication française.

Blanc Lin terpaba2

99,90 €Rouge Grand Cru terpaba7

Gris anthracite Fusain terpaba9

3 - CUISSON DU PAIN - Moules à pain en céramique Emile Henry

 Moule 3 baguettes 
Moule en céramique HR® (Haute Résistance) pour un résultat optimal. 
Placer les pâtons de pâte à pain dans les encoches puis mettre le moule 
couvert au four. Compatible lave-vaisselle, garantis 10 ans et fabriqué 
en France.  Livret de recettes inclus.

blanc Lin ter3bag2

119,90 €Gris anthracite Fusain ter3bag9

Rouge Grand Cru ter3bagu

 Moule à pain couronne brioche et petit pain 
Réalisez de délicieuses couronnes de pain, des brioches, des buns et petits 
pains (8 empreintes) selon votre envie et vos fantaisies. En céramique HR® 
(Haute Résistance) résistant de -20 à +270°C et passant au four, four à mi-
cro-ondes et lave-vaisselle. Livret de recettes inclus.

Rouge Grand Cru terpaco4

94,90 €Blanc Lin terpaco2

Gris anthracite Fusain terpaco9

https://www.tompress.com/A-10005971-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10005971-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10005973-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10005973-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10005975-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10005975-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022


3 - CUISSON DU PAIN - Moules à pain en céramique Emile Henry

 Moule 3 baguettes 
Moule en céramique HR® (Haute Résistance) pour un 
résultat optimal. Placer les pâtons de pâte à pain dans 
les encoches puis mettre le moule couvert au four. 
Compatible lave-vaisselle, garantis 10 ans et fabriqué 
en France.  Livret de recettes inclus.
Dim : 39 cm x 23 cm x 10 cm
  - Poids. 3,36 kg
Réf. ter3bag9 - 119,90 €

 Moule 3 baguettes 
Moule en céramique HR® (Haute Résistance) pour un 
résultat optimal. Placer les pâtons de pâte à pain dans 
les encoches puis mettre le moule couvert au four. 
Compatible lave-vaisselle, garantis 10 ans et fabriqué 
en France.  Livret de recettes inclus.
Dim : 39 cm x 23 cm x 10 cm
  - Poids. 3,36 kg
Réf. ter3bagu - 119,90 €

 Moule à pain de campagne 
Pour des pains de 500 g. environ (pain de campagne, 
pain parisien, flûte, pain bâtard, demi-miche...). de 30 
cm de long et 9-10 cm de large. Passe au lave-vaisselle 
sans altération. Fabrication française.
Dim : 39 cm x 16,5 cm x 14,5 cm (11 cm rangé)
  - Poids. 2,96 kg
Réf. terpaba7 - 99,90 €

Ciabatta maison
520 g de farine T55
30 cl d’eau
10 g de sel fin

35 ml d’huile d’olive 
5 g de levure de boulanger sèche
1 pincée de sucre

• Délayez la levure et le sucre dans l’eau 
tiède (35°C). Laissez reposer 15 minutes.

• Dans un récipient, mélangez la farine et 
le sel.

• Ajoutez l’eau avec la levure et l’huile 
d’olive. 

• Pétrissez pendant 20/30 minutes (20 mn 
au robot). 
La pâte doit se détacher de la paroi du              

récipient. 
• Si la pâte vous parait collante, c'est 

normal, ne soyez pas tenté d'ajouter de 
la farine. Continuez à la pétrir, c'est sous 
cette action qu'elle ne collera plus.

• Couvrez la pâte d’un torchon propre et 
laissez-la lever pendant au moins 1 heure 
à température ambiante. 

• Dégazez la pâte sur le plan de travail 
fariné en la rabattant plusieurs fois sur 
elle-même.

• Recouvrez avec le torchon et laissez 
reposer 
à nouveau 1 h à température ambiante.

• Passé ce délai, étalez la pâte du bout des 
doigts. Couvrez-la et laissez-la une dernière 
fois reposer 1 h. 

• Après cette pousse, farinez légèrement 
le dessus de la pâte et coupez-la pour 
former

       2 pâtons rectangulaires.
• Déposez-les dans les emplacements du 

moule préalablement farinés. 
• Couvrez et enfournez à 220°C pendant 

20/30 mn. 
Cuite, la ciabatta doit être légèrement  

dorée.
• Laissez refroidir à l’air libre.

Régalez-vous tel que, en toasts
 ou en sandwichs...

MOULE CIABATTA 
une exclusivité 

Ça fleure bon l’Italie. 
La Ciabatta est un croustillant pain blanc à la mie onctueuse 
dont l’une des particularités est la présence d’huile d’olive dans sa 
préparation.

3 - CUISSON DU PAIN - Moules à pain en céramique Emile Henry
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3 - CUISSON DU PAIN - Moules à pain en céramique Emile Henry

 Moule à pain ciabatta 
Pour 2 ciabattas de 35x8,5 cm mœlleuses, parfumées à l’huile 
d’olive embaumant des tartines, sandwiches, apéritifs et pour 
accompagner des plats aux saveurs ensoleillées. Moule en céra-
mique HR® (Haute Résistance) avec couvercle pour un résultat 
optimal.

Blanc Lin terciab2

119,90 €Gris anthracite Fusain terciab9

Rouge Grand Cru terciab4

 Moule 5 mini-baguettes en céramique Emile Henry 
Moule en céramique HR® (Haute Résistance) pour un résultat optimal. 
Simple à utiliser, il suffit de placer les pâtons de pâte à pain dans les encoches et 
de mettre le moule couvert au four.

Rouge Grand Cru ter5bag4

119,90 €Blanc Lin ter5bag2

Gris anthracite Fusain ter5bag9
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 Moules à pain artisan miche et gros pain en céramique 
Emile Henry 
Ce moule de 5 litres de volume permet de faire des grosses miches généreuses 
jusqu’à 1 kg. Passe au lave-vaisselle. Garantie 10 ans.

Blanc Lin terpami2

104,90 €

Rouge Grand Cru terpami4

Noir satin Truffe terpami5 99,90 €

Gris anthracite Fusain terpami9 109,90 €

3 - CUISSON DU PAIN - Moules à pain en céramique Emile Henry
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3 - CUISSON DU PAIN - Moules à pain en céramique Emile Henry

 Ensemble moule à pain et boîte à pain en céramique 
noir satiné Truffe Emile Henry 
Une exclusivité pour Tom Press. 
 
Ensemble complémentaire du moule en céramique 
Artisan pour des pains de 1 kg et de la boîte à 
pain céramique avec couvercle faisant office de 
planche à découper en bois de hêtre. 
Fabriqué en France par Emile Henry et émaillé en 
noir satin Truffe en exclusivité pour Tom Press. 
 
Miches, grands pains moulés, de forme arrondie ou 
plus rectangulaire... Faites ces grands pains dans ce 
moule dédié et vous les réussirez à coups sûrs. 
Le moule de 5 litres de volume permet de faire des grosses 
miches généreuses jusqu’à 1 kg pour toute la famille. 
La forme oblongue du moule permet de confectionner un pain 
de forme rectangulaire ou plus arrondie. Le résultat sera visuel 
mais également gustatif et rappellera ainsi la rusticité des pains 
d’autrefois. 
La base profonde du moule est très pratique pour les pâtes plus liquides comme les pains sans 
gluten. Le fond de cette base strié et émaillé évite au pain de coller et permet un nettoyage facile et rapide. 
Le couvercle n’est pas émaillé sur l’intérieur pour réguler et redistribuer l’humidité au cours de la cuisson et 
obtenir une mie mœlleuse et une croûte croustillante. Ses larges poignées offrent une excellente prise pour la 
manipulation du plat en toute sécurité et leur ouverture sert également à réguler le surplus d’humidité. 
Enfin, pour le stockage, le couvercle et le fond s’emboitent et permettent un gain de place pour le stockage. 
 
Conservez, présentez et coupez votre pain. 
La boîte à pain crée l’atmosphère idéale pour la conservation du pain. 
La céramique et le bois régulent la température et surtout l’humidité pous garantir des conditions constantes 
qui assurent une conservation du pain jusqu’à 5 jours. 
Une boîte trop étanche entrainerait l’apparition de moisissure quand une boîte trop aérée déssècherait le pain. 
Le trou unique de ventilation sur le bord inférieur assure donc la ventilation nécessaire sans créer un courant 
d’air permanent qui assècherait le pain. 
Le grand récipient en céramique noir satiné Truffe donne un volume sufisant pour stocker un gros pain type 
pain de campagne ou deux baguettes (coupées en deux). 
Ses dimensions permettent toutefois de lui trouver facilement une place sur le plan de travail de la cuisine. 
Le beau couvercle en bois de hêtre s’adapte parfaitement sur la boîte. Une fois enlevé et retourné, il se trans-
forme en planche à pain pour le découper et récupérer les miettes grâce à ses larges rainures. 
 
Passe au lave-vaisselle (sauf la planche). Garantie 10 ans.
Dim :  x  x 
 
Réf. terkmbpa5 - 179,00 €
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3 - CUISSON DU PAIN - Moules à pain

 Moule à 2 baguettes perforé antiadhésif 
Moule à baguette pour accueillir jusqu’à 2 baguettes avec de 
l’autre côté la possibilité de faire des tuiles aux amandes. En acier 
laminé avec un revêtement anti-adhésif résistant de 8 à 10 mi-
crons. Garanti 5 ans.Fabriqué en Europe.
Dim : 38 cm x 16 cm x 2,3 cm
  - Poids. 343 g
Réf. petmoup2 - 17,80 €

 Moule à 3 baguettes pour mini four 
plaque perforée antiadhésive 
Jusqu’à 3 baguettes de 26 cm de long. Plaque en acier 
laminé perforé pour plus de croustillant avec un 
revêtement anti-adhésif résistant de 8 à 10 microns. 
Tournez la plaque et faites des tuiles aux amandes du 
côté bombé. Garanti 5 ans. Fabriqué en Europe.
Dim : 26 cm x 25 cm x 2,3 cm
  - Poids. 359 g
Réf. petmoupm - 19,10 €

 Moule à 3 baguettes ficelles perforé 
antiadhésif   
Moule à 3 baguettes ficelles antiadhésif.Ce moule à 
baguette perforée peut accueillir jusqu’à 3 baguettes en 
même temps.Sa forme longue et étroite vous permet de 
façonner des baguettes ficelles.Fabriqué en acier revêtu 
antiadhésif, il évite que votre pain se colle au moule.
Couleur : NoirFabriqué en Europe.

Long. 37 cm - Larg. 24,4 cm - Poids 394 g.
 
Réf. petmoub3 - 21,90 €

                                                   

5

 Moule à 4 baguettes perforé 
antiadhésif   
Moule à baguette pour accueillir jusqu’à 4 baguettes 
avec de l’autre côté la possibilité de faire des tuiles aux 
amandes. En acier laminé avec revêtement anti-adhésif. 
Garanti 5 ans. Fabriqué en Europe.

Long. 38 cm - Larg. 32 cm - Poids 580 g.
 
Réf. petmoupa - 19,90 €

                                                   

5
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 Moules à pain de mie en aluminium anodisé 
Moule à pain de mie en aluminium anodisé, couleur argent. Ce moule 
passe au four et au lave-vaisselle. En plus de ne pas coller, il est conçu pour 
une distribution homogène de la chaleur.

19x10,5x11,5 cm petmop19 31,50 €
34,5x12x12,5 cm petmop34 48,00 €

3 - CUISSON DU PAIN - Moules à pain

 Plaque à ficelles (demi baguette) 
Plaque à 4 pains-ficelles antiadhésive. Vous pourrez 
désormais faire vos propres demi baguettes.Cuisson 
simultanée de 4 ficelles. La pâte sera croustillante à 
l´extérieur et moelleuse à l´intérieur !Longueur de 35 
cm sur 24 cm de largeur.Fabrication française.
Dim :  x  x 
 
Réf. petfice4 - 21,50 €

 Moule à pain de mie 30 cm anti-adhésif avec couvercle 
Avec son revêtement antiadhésif garanti sans PFOA, la pâte n’accroche pas au moule 
et grâce à son couvercle, qui permet de préserver un taux d’humidité constant, votre 
pain sera parfaitement formé, moelleux à l’intérieur et croustillant à l’extérieur. 
Ce moule résiste aux rayures, à l’abrasion, à la corrosion, aux tâches et à une tempéra-
ture maximale de 215°C. Fabrication européenne.
Dim : 31 cm x 10 cm x 9 cm
  - Poids. 0,7 kg
Réf. gatpai30 - 33,00 €

 Moule à pain 30 cm en acier revêtu  
 

Moule à pain de 30 cm.Ce moule rectangulaire est 
idéal pour réaliser des pains mais aussi des brioches.Il 
est conçu en acier revêtu, permettant ainsi une bonne 
résistance à la chaleur (environ 230°C) et un démoulage 
facile.Fabriqué en Europe.

Long. 30 cm - Larg. 12 cm - Poids 552 g.
 
Réf. petmop30 - 15,50 €
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3 - CUISSON DU PAIN - Moules à pain et cakes

 Cadre à patisserie ou à pain ovale 
extensible 
Cadre extensible ovale à pâtisserie ou à pain. Cou-
lisse pour former un pain à la longueur souhaitée. 
En Inox. Longueur de 27 à 40 cm, largeur 12,5 cm, 
hauteur 6 cm.
Dim : 40 cm x 11 cm x 6 cm
  - Poids. 0,250 kg
Réf. gatmovpa - 15,90 €

 Moules à cake en fer blanc 
Moule à cake en fer blanc sans revêtement.

20 cm gatmca20 11,00 €

30 cm gatmca30 15,50 €

 Moules à cake anti-adhésif 
Moule à cake avec revêtement Téflon® anti-adhésif. Ce moule à cake vous 
permettra de réaliser de délicieux cakes salés ou sucrés, faciles à démouler.

20 cm gatcaa20 13,00 €

26 cm gatcaa26 16,00 €

30 cm gatcaa30 17,00 €

 Moule à cake extensible de 20 à 35 cm  
 

Moule à cake extensible de 20 à 35 cm. Ce moule à 
cake est évasé pour un démoulage facile. Extensible, 
il s´allonge de 20 à 35 cm.Revêtement anti-adhésif 
intérieur et extérieur.

Long. 20,7 cm - Larg. 12 cm - Haut. 7 cm - Poids 0,3 kg.
 
Réf. gatmecak - 17,40 €
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3 - CUISSON DU PAIN - Moules à pain et cakes

 Moule à cake acier émaillé 25 cm 
Permet de faire des pâtisseries sans papier sulfurisé. Facile 
à nettoyer et résistant aux rayures. L’acier chauffe vite et 
permet de bien cuire le fond de vos cakes. L’émail, résistant 
aux coupures, permet de couper directement dans le plat, 
protège l’acier de la rouille et présente une surface lisse facile 
à nettoyer. Fabriqué en Allemagne. Garanti A VIE.
Dim : 26,5 cm x 11,5 cm x 7 cm
  - Poids. 425 g
Réf. gatmcaae - 27,40 €

 Moules à cake 1 Litre en céramique Emile Henry   

Blanc Argile
Long. 23,5 cm 
- Larg. 10,5 cm 
- Haut. 8 cm - 
Poids 814 g. 

gattcap0

28,50 €

Rouge Grand Cru

gattcap4

 Moules à cake 2 Litres en céramique Emile Henry   
Cakes salés, sucrés, pains d’épices, brioches et quatre quarts gonflent parfaitement, 
sans se dessécher sur les bord, grâce à la cuisson douce et homogène de la céramique 
HR® (Haute Résistance). Frabriqués en France et garantis 10 ans.

Blanc Argile

Long. 31 cm 
- Larg. 13 cm 
- Haut. 9 cm - 
Poids 1,4 kg. 

gattcak0

39,90 €

Rouge Grand Cru

gattcak4

Orange Toscane

gattcak6
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3 - CUISSON DU PAIN - Moules à pain et cakes

 Moule 12 mini cakes silicone noir 
avec particules de métal 
Moule de pâtisserie pour cuire douze mini cakes d’un 
coup, tout en silicone de qualité, garantie de 10 ans. 
Les empreintes des douze mini cakes mesurent cha-
cune 7,9x2,9x3 cm.
Dim : 30 cm x 17 cm x 
  - Poids. 170 g
Réf. gatsfcak - 18,80 €

 Moule anti adhésif 8 mini cakes 
En acier revêtu, vous permettra de réaliser de 
délicieux petits cakes aux saveurs de votre choix. 
Avec ses propriétés antiadhésives, il vous permet de 
démouler vos préparations en toute simplicité.
Dim : 34 cm x 28 cm x 
  - Poids. 650 g
Réf. gatmocak - 21,90 €

 Moule à cake 26 cm antiadhérent 
Obsidian 
Permet de faire des pâtisseries sans papier sulfurisé car 
il est facile à nettoyer. 
Idéal pour la confection de cakes salés ou sucrés et des 
cuissons traditionnelles. 
Le moule résiste à une haute température de 250°C 
permettant la caramélisation des sucs.
Dim : 26 cm x 23 cm x 7 cm
  - Poids. 0,318 kg
Réf. gatemb26 - 23,30 €
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 Moules à cake à garnir 
Ce moule en acier revêtu, vous permettra de réaliser de délicieux cakes 
aux saveurs de votre choix.

15 cm gatmoc15 21,90 €

25 cm gatmoc25 19,40 €

3 - CUISSON DU PAIN - Moules à pain et cakes

 Moules en silicone anti-adhésif 
La matière Elastomoule transmet parfaitement la chaleur et donne un 
bel aspect doré aux cakes grâce à la caramélisation des sucs.

Pour 9 cakes indivi-
duels gatscak9

42,40 €
Pour 20 mini-cakes 
individuels gatsmc20

 Moules à cake en papier 100% biodegradable Natu-
rel 
Moules à cake en papier 100% biodegradable Naturel

Lot de 15 de Ø  23 cm gatmcp15 17,80 €

Lot de 25 de Ø  19 cm gatmcp25 14,50 €
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Qui veut de la brioche 
au petit déjeuner ?

Si simple 
à réaliser que ce 

serait dommage de s’en 
priver et d’en priver les autres. 
Comme toute bonne chose, il 

faut du temps... non pas pour la 
préparer mais pour faire lever la 
pâte trois fois. Le résultat, une 
bonne brioche dorée qui a pris 
le temps de lever, odorante et 

moelleuse...
Qui peut résister ?

Joliment dorée et généreuse dans 
son beau moule à brioche signé Emile 
Henry.

Ce moule dédié à la cuisson de brioches est 
composé d’une céramique haute résistance 
qui fait la renommée de la marque. Elle 
a la particularité d’offrir une excellente 
répartition de la chaleur tout en douceur, 
une cuisson à cœur maîtrisée et homogène. 
Le résultat : une brioche gourmande, légère, 
moelleuse, aux saveurs authentiques.
Pratique, la qualité de sa céramique facilite
le démoulage. Il suffit juste, lors des 
premières utilisations, de le beurrer sans 
avoir besoin de 
le fariner. 
Esthétique avec sa collerette, ce moule, 
proposé en rouge Grand cru ou en blanc 
Argile, est du plus bel effet pour présenter 
votre brioche, mais pas 
uniquement. 
Polyvalent, vous pourrez aussi l’utiliser pour 
préparer vos crèmes, flancs, fars, bavarois... 

Cette céramique de grande qualité supporte 
parfaitement les différences de températures 
permettant ainsi de mettre ce moule au 
réfrigérateur, four, micro-ondes et lave-
vaisselle sans aucun risque.

Mais là, où il est le plus mis en valeur, c’est 
sur la table avec une brioche tout juste sortie 
du four entouré de confitures, miel, pâte à 
tartiner et autres gourmandises !



Qui veut de la brioche 
au petit déjeuner ?

Cédric, cuisinier et pâtissier, vous montre toutes les 
étapes pour réaliser une délicieuse brioche maison.

LA VEILLE

Pour 1 brioche :

• 250 g de farine
• 3 œufs + 1 jaune d’œuf
• 50 g de sucre
• 4 g de sel fin
• 10 g de levure 
boulangère fraîche
• 125 g de beurre 
(minimum 80% de 
matières grasses) 
ramolli
• Parfum vanille 
(extrait de vanille) 
(facultatif)
• Morceaux/pépites de 
chocolat (facultatif)

Coupez le beurre en morceaux (sortez le 
du réfrigérateur au moins 2 heures avant 
de commencer la pâte) Délayez la levure 
dans un peu d’eau tiède, réservez. 

1/ Préparation de la pâte 

Mélangez le sucre et le sel 
(la levure ne doit pas être 
mise en contact direct avec le 
sucre ou le sel). Dans un cul 
de poule, cassez les 3 œufs. 
Ajoutez le sucre/sel aux œufs 
et battez-les sans les faire 
monter.
Versez la farine et mélangez. 
Ajoutez quelques gouttes 
d’extrait de vanille selon 
votre goût et mélangez de 
nouveau. 
Rajoutez la levure bien 
diluée, malaxez pour bien la 
répartir dans la pâte.
Incorporez le beurre morceau 
par morceau en pétrissant 
votre pâte à chaque fois pour 
donner du corps à votre pâte 
jusqu’à obtenir une belle 
boule homogène.

2/ 1ère levée 

Recouvrez de film étirable 
et laissez reposer 1h30 à 
température ambiante.

3/ "Cassez" la pâte 

pour la dégazer en faisant 
une entaille sur le dessus et 
filmez-la.

3/ 2ème levée 

Placez votre pâte toute la 
nuit au réfrigérateur.



LE JOUR DE LA CUISSON 

5/ Façonner la pâte 

Sortez votre pâte du 
réfrigérateur, déposez-la 
sur une planche farinée, 
rabattez-la (en l’étirant et 
en la repliant sur elle-même 
en rabattant les bords) puis 
divisez-la en 4 pâtons. 

Placez chacun d’eux 
dans le moule à brioche 
préalablement beurré : 3 
dans le fond et 1 dessus 
pour donner une jolie forme à 
votre brioche.

7/ Préparer la cuisson

Battez le jaune d’œuf 
et badigeonnez votre 
brioche pour qu’elle soit 
parfaitement dorée. 

Faites une entaille sur le 
dessus pour qu’elle gonfle 
parfaitement. Parsemez 
de quelques pépites de 
chocolat et saupoudrez de 
sucre. 

Enfournez dans votre four 
préchauffé à 160° C pendant
45 minutes. 

6/ 3ème levée 

Couvrez et laissez reposer à 
température ambiante 1h30.

8/ Vérifier la cuisson

Vérifiez la cuisson à l’aide 
d’un couteau. S’il ressort 
propre : 
elle est cuite sinon prolongez 
un peu. 

N’attendez pas pour en 
manger !
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3 - CUISSON DU PAIN - Moules à brioches

 Petit moule à briochettes de 8 cm en acier 
antiadhérent Obsidian lot de 6 
Avec un revêtement antiadhérent à base de PFOA, adapté 
pour une utilisation professionnelle, il ne se raye pas, ce qui 
permet une cuisson plus saine et n’accroche pas pour un 
entretien facilité.
Dim :  x  x 3,2 cm
  - Poids. 0,281 kg
Réf. gatbrio6 - 20,30 €

 Moule silicone 8 petites brioches 
Ce moule en mousse de silicone est anti-adhésif pour 
la confection de mini-brioches de 6 cm de diamètre 
et de 2,8 cm de profondeur. Grâce à la matière de 
l´élastomoule, la chaleur est parfaitement transmise 
et caramélise les sucs, ce qui donne à vos préparations 
un goût inimitable. Démoulage facile. Supporte des 
températures de -70°C à 300°C.
Dim : 30 cm x 17,6 cm x 1,8 cm
  - Poids. 160 g
Réf. gatsmbr8 - 41,55 €

 Moule à brioche 22 cm antiadhésif 
bord grosses côtes 
Le métal de ce moule transmet une forte chaleur 
pour bien cuire la briche. Le revêtement double 
couche d’antiadhérent sans PFOA vous permet 
de démouler facilement vos brioches pour une 
présentation impeccable. Le nettoyage est ainsi 
très rapide et simple. Moule à grosses côtes et à 
fond plat pour un design traditionnel de brioche 
classique.
Dim :  x  x 8,7 cm
  - Poids. 300 g
Réf. gatbri22 - 14,90 €
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3 - CUISSON DU PAIN - Moules à brioches

 Moule tulipe 12 cm pour brioches 
Avec son revêtement en Téflon® anti-adhésif, il vous permettra 
de réaliser de délicieuses brioches mais aussi de donner une 
belle forme à vos entrées et plats.
Dim :  x  x 4,5 cm
  - Poids. 0,05 kg
Réf. gatula12 - 3,90 €

 2 moules à brioche de 16 cm 
Pour pâtisseries, brioches, cup cakes ou pâtes salées. 
Revêtement anti-adhésif intérieur/extérieur.
Dim :  x  x 6 cm
  - Poids. 0,07 kg
Réf. gatul216 - 18,40 €
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 Moule à panettone avec couche 
antiadhérente 
Moule panettone de 16 cm de diamètre sur 13 cm 
de hauteur avec une couche antiadhérente. En tôle 
d´acier, il passe au four et au lave-vaisselle. Du fait de 
sa hauteur, vous pourrez facilement confectionner un 
gâteau imposant, un pain surprise, un molly / layer 
cake...
Dim :  x  x 13 cm
  - Poids. 301 g
Réf. gatpan16 - 17,70 €

 Cercle haut pour pain surprise, panettone et wedding cake inox 
Cercle haut pour pain surprise, panettone et wedding cake inox

Ø 8 cm et 6 cm de haut gatcpa08 13,20 €

Ø 12 cm et 8 cm de haut gatcpa12 15,30 €

Ø 16 cm et 10 cm de haut gatcpa16 19,20 €

Ø 20 cm et 12 cm de haut gatcpa20 25,70 €

Ø 24 cm et 14 cm de haut gatcpa24 31,20 €

3 - CUISSON DU PAIN - Moules à panettones

 Moules à panettone en papier 
Moules à panettone papier à usage unique (5 pièces), de couleur marron en papier. 
Ce papier supporte uns cuisson à 200 °C.

500 g gatpanp5 11,50 €

900 g gatpanp9 12,20 €
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 Moule 6 mini kouglofs silicone noir 
avec particules de métal 
Moule de pâtisserie pour cuire six mini koughlofs d’un 
coup, tout en silicone de qualité, garantie de 10 ans. 
Les empreintes des six petits kouglofs mesurent 
chacune 7 cm de diamètre par 3,6 cm de haut. 
Ce silicone, naturellement anti-adhésif pour un 
démoulage facile, est enrichi de fines particules de 
métal à cœur permettant de transmettre la chaleur de 
meilleure façon que le silicone seul afin de bien cuire, 
caraméliser et faire croustiller vos recettes.
Dim : 30 cm x 17 cm x 
  - Poids. 170 g
Réf. gatsfkou - 16,60 €

Ingrédients : 
Farine : 500 g
Œufs : 2
Levure de boulanger fraîche : 20 g
Sucre : 100 g
Beurre : 200 g

Lait : 20 cl
Raisins de Malaga secs : 100 g
Rhum (facultatif)
Amandes effilées : 50 g
Sucre glace

Le levain : diluez la levure avec 10 cl de lait 
tiède, ajoutez de la farine et mélangez pour obte-
nir une pâte bien souple. Laissez lever à tempé-
rature ambiante, il doit doubler de volume.
Faites gonfler les raisins dans de l’eau tiède avec 
ou sans rhum.
Dans un récipient ou la cuve de votre robot 
mettez la farine puis les œufs, le reste de lait, le 
sucre, le sel, pétrissez énergiquement pour aérer 
un maximum la pâte. Ajoutez les morceaux de 
beurre ramollis tout en continuant de travailler 
la pâte jusqu’à ce qu’elle soit lisse et élastique. 
Incorporez le levain. Malaxez encore une dizaine 
de minutes. Recouvrez d’un torchon propre et 
laissez lever 1 heure ou 2 dans un endroit tiède.
La pâte levée, rompez-la en la tapotant pour lui 
redonner forme.

Incorporez les raisins égouttés. Pétrissez la pâte 
pour une parfaite répartition des raisins. 
Beurrez votre moule, saupoudrez l’intérieur 
d’amandes.
Déposez votre pâte et laissez-la lever à nouveau 
à température ambiante jusqu’à ce qu’elle dé-
passe le bord du moule. 
Enfournez dans votre four à 180° C pendant 45 
minutes. 
Si le dessus dore trop vite, couvrez-le d’un papier 
sulfurisé en court de cuisson. Laissez-le refroidir 
avant de le démouler. 
Puis, saupoudrez-le de sucre glace.  
Une dégustation qui ne peut attendre !

Spécialité Alsacienne sucrée, le kou-
glof existe également dans une version 
salée tout aussi délicieuse, à base de 
lardons. Aussi écrit kougelhopf, il est 
moelleux et savoureux, il se partage à 
toute heure de la journée. Il est facile-
ment reconnaissable à sa forme unique 
: haute et cannelée qui lui est conférée 
par un moule tout aussi unique.

KOUGLOF

https://www.tompress.com/A-10005612-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10005612-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022


57Renseignements et conseils  05 63 71 44 99

3 - CUISSON DU PAIN - Moules à kouglofs

 Moule 24 bouchées mini kouglofs 
silicone noir avec particules de métal 

Les empreintes des vingt-quatre mini kouglofs 
mesurent chacune 3 cm de diamètre par 2 cm de haut. 
Ce silicone, naturellement anti-adhésif pour un 
démoulage facile, est enrichi de fines particules de 
métal à cœur permettant de transmettre la chaleur de 
meilleure façon que le silicone seul afin de bien cuire, 
caraméliser et faire croustiller vos recettes.
Dim : 30 cm x 17 cm x 
  - Poids. 170 g
Réf. gatsfmko - 18,00 €

 Moule à kougelhof acier émaillé 
Moules en acier épais de 0,9 mm revêtu de 0,2 mm d’émail pour 
une épaisseur totale de 1,1 mm résistant à des températures de 
400°C. L’acier conduit parfaitement la chaleur pour des cuissons 
homogènes et un extérieur de la pâtisserie doré.

20 cm gatkog20 25,80 €

22 cm gatkge22 38,50 €

 Moule à kougelhof 24 cm anti-adhésif   
Moule à kougelhof 24 cm avec revêtement Téflon® anti-adhésif.
Ce moule à kougelhof est idéal pour la cuisson de ce bon 
gâteau.

 - Ø 24 cm - Haut. 10 cm - Poids. 
0,28 kg.
 
Réf. gatkog24 - 29,00 €
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Retrouvez tous les avantages et les saveurs uniques d’une cuisson traditionnelle et 
authentique d’une cuisson au feu de bois.

A quoi sert 
une pierre 
réfractaire 
en cuisine ?

Appelée pierre de cuisson ou pierre à pizza, 
elle possède des caractéristiques naturelles qui 
lui confèrent une grande résistance à de fortes 
chaleurs. Chaleur qu’elle emmagasine pour la 
restituer uniformément tout au long de la cuisson. 
Elle est particulièrement adaptée pour cuire pizzas, 
pains mais aussi pour les viennoiseries et les tartes.

COMMENT ÇA FONCTIONNE ?
Une fois chaude, elle stocke la chaleur et 
la diffuse lentement, de façon homogène, sur 
toute la surface, et ce tout au long de la cuisson. 
La chaleur intense va saisir très rapidement la 
pâte, sans la brûler et sans la dessécher. 
Le résultat est parfait : croustillant à l’extérieur 
et moelleux à l’intérieur.

COMMENT LA CHOISIR ?
3 critères sont essentiels dans le choix d’une pierre 
de cuisson : 
Sa taille : il faut qu’elle soit légèrement plus 
petite que votre four pour pouvoir la manipuler 
et la positionner sans difficulté.

Son épaisseur. Pour une utilisation dans un 
four classique électrique ou à gaz, une épaisseur 
entre 1,5 et 3 cm est conseillée pour qu’elle soit 
solide. Trop fine elle sera trop cassante. Plus elle 
est grande et plus il faudra d’épaisseur et plus le 
temps de chauffe sera long.

Sa forme. Il en existe de toutes les formes : 
rectangulaires, carrées, rondes. Choisissez-la 
en fonction des différentes préparations que vous 
voulez réaliser.

COMMENT UTILISER VOTRE PIERRE 
REFRACTAIRE ?
Elle s’utilise indifféremment dans un four électrique, 
à gaz, à bois ou sur un barbecue. 
Inutile de mettre du papier sulfurisé ou un corps 
gras avant de déposer votre préparation. 
Pour qu’elle n’attache pas, saupoudrez-la 
simplement de farine ou de semoule très fine.
Au four : enfournez-la à froid pour qu’elle 
emmagasine la chaleur progressivement et évitez 
tous chocs thermiques au risque de la fendre. 
Au barbecue : faites-la chauffer sur la grille. 
Pour une montée en température plus rapide, 
fermez le couvercle. 
Conseil : ne coupez pas directement votre 
pizza, tarte ou pain sur la pierre. 
Attention, utilisez toujours des gants 
anti-chaleur pour la prendre, car son 
inertie thermique étant élevée elle reste 
chaude longtemps. 

COMMENT NETTOYER VOTRE PIERRE 
REFRACTAIRE ? 
Nettoyez-la quand elle est bien froide.
Ne pas utiliser de produit vaisselle ou de savon, 
ni de produits ou éponges abrasifs.
Ne la faites pas tremper, elle absorberait l’eau et 
pourrait se fendre à la prochaine utilisation. 
Nettoyez-la avec une simple spatule en plastique 
ou en bois uniquement (le métal la rayerait) et 
grattez doucement les morceaux d’aliments collés. 
Essuyez-la avec une éponge humidifiée à l’eau 
tiède et laissez-la bien sécher.

S’il y a des tâches, ce qui est inévitable, ce n’est pas 
bien grave, ça prouve que vous l’utilisez ! 



59Renseignements et conseils  05 63 71 44 99

3 - CUISSON DU PAIN - Pierres réfractaires

 Plaque de cuisson réfractaire en 
pierre de lave avec pelle 
Pierre de lave réfractaire de 38x30 cm pour le four 
électrique, four à bois, barbecue. L’humidité ne reste 
pas sous la pizza ou le pain et une croûte croustillante 
se forme, sans dessécher la mie ou toute la pizza. La 
lave, naturelle, provient du volcan Etna en Sicile. Elle 
a naturellement des propriétés réfractaires et stocke 
la chaleur facilement, sans craindre les hautes tem-
pératures. Fournie avec une pelle en bois composée 
de lamelles de bouleau. Pelle de 41,5 x 30 cm de large 
pour enfourner et défourner pains et pizzas.
Dim :  x  x 
  - Poids. 5,5 kg
Réf. petlavpi - 39,90 €

 Pierre de lave réfractaire ronde 33 cm 
pour four et barbecue 
Stocke la chaleur pour des pâtes croustillantes et mœlleuses. 
Pierre de lave naturelle originaire de l’Etna en Sicile.
Dim :  x  x 
 
Réf. petlav33 - 39,90 €

 Pierre de lave réfractaire four et barbecue 
Stocke la chaleur pour des pâtes croustillantes et mœlleuses. Pierre de lave 
naturelle originaire de l’Etna en Sicile.

20x30 cm petlav23

19,90 €

30x40 cm petlav34

https://www.tompress.com/A-10005525-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10005525-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10009532-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10009532-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10009531-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10009531-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022


60 Tous nos arTicles sur tompress.com Tarifs valables au 25/01/2023

 Plaques à four et barbecue en céramique carrée 
35 cm Emile Henry EXCLU 
Exclusivité Emile Henry pour Tom Press. Pour pizzas, tartes flambées, 
poissons et légumes grillés au barbecue, pain... Passe du congélateur 
au four, au barbecue, ainsi qu’au lave-vaisselle. Température maximale 
supportée de 400°C. 
Garantie 10 ans. Fabriquée en France en Bourgogne.

Rouge Grand Cru terpfc34 69,00 €

Anthracite Fusain terpfc39 69,00 €

3 - CUISSON DU PAIN - Plaques de cuisson
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 Plaque réfractaire en céramique pour 
cuisson du pain avec grigne coupe pâte 
et farine 
Ensemble pour la fabrication de pain facile compre-
nant les ustensiles suivants : 
- une plaque réfractaire en céramique émaillée carrée 
de 35 cm rouge Grand Cru Emile Henry en exclusivité 
pour Tom Press, 
- une grignette de boulanger avec lame inox, 
- un coupe-pâte droit en inox, 
- un kilo de farine de blé T65 du Tarn issue de l’agri-
culture raisonnée.
Dim :  x  x 
 
Réf. terkpfpa - 79,90 €

3 - CUISSON DU PAIN - Plaques de cuisson

 Plaques à four perforée en aluminium dur 
Plaque à four perforée plate en aluminium dur - épaisseur 15/10°, sans rebord. 
L´espace ainsi optimisé permet de placer un tapis de cuisson en silicone ou une feuille de cuisson bien à plat. 
Les perforations de 3 mm garantissent une cuisson homogène et des fonds croustillants.

Spécial mini-four 
30x20 cm plfalp32 18,50 €

60x40 cm plfalp64 33,30 €
30x40 cm plfalp43 23,80 €

 Plaque à four alu perforée bord pincé 
40x30 cm   
Avec cette plaque, l´air chaud passe au travers des 
trous et les vapeurs de cuisson peuvent s´échapper. Le 
fond des tartes ou le dessous du pain sont bien plus 
croustillants et mieux levés car l’humidité de la pâte peut 
s´échapper. La plaque ne fait plus

Long. 39,5 cm - Larg. 29,5 cm - Poids 375 g.
 
Réf. plfapf43 - 25,90 €
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 Grilles à pizza rectangulaires EuroNormes pour four   
Plaque grillagée quadrillée sur toute sa surface. Ce support de cuisson pour pizza 
favorise une parfaite circulation de la chaleur pour obtenir une pâte dorée et 
croustillante. Vous pourrez également manipuler facilement vos pizzas sans vous 
brûler.

40 x 60 cm
Long. 60 cm - Larg. 40 
cm - Poids 280 g. patpia46 18,90 €

28 x 40 cm
Long. 40 cm - Larg. 28 
cm - Poids 125 g. patpia34 15,10 €

 Plat à tarte à bord lisse en tôle 
émaillée rond 32 cm   
Plat à tarte rond 32 cm, revêtement émaillé très 
résistant.Pour faire cuire vos tartes, pizzas et autres 
préparations…Grâce au vernis diamant clean anti-
adhérant il ne rouille pas et résiste aux coupures, aux 
chocs et aux égratignures.Facile à laver, passe au lave-
vaisselle.Fabriqué en Allemagne.Garanti A VIE.

 - Ø 32,5 cm extérieur - Haut. 3,5 cm - diam. 31cm 
intérieur - Poids 650 g.
 
Réf. gatemr32 - 18,50 €

                                                   

3 - CUISSON DU PAIN - Plaques de cuisson
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 Plaques en acier avec poignées tous feux, four et barbecue   
Cette plaque est idéale à utiliser comme un plat à four pâtissier. Elle va sur le gaz, plancha 
et barbecue. Elle peut être aussi utilisée pour faire des recettes salées comme : steak et 
frites, croque-monsieur, mini pizzas. Et des recettes sucrées comme : gâteaux aux pommes, 
biscuit au chocolat avec mini-guimauves...
Pour le nettoyage, après lavage vous devez bien la sécher et la graisser avec de l’huile pour 
qu’elle ne rouille pas.

Carré 
40x40 cm

Long. 40 cm - Larg. 40 
cm - Haut. 5 cm avec 
poignée - Poids 1,59 kg. 

plfpac40 17,00 €

Rectangle 
20x25 cm

Long. 25 cm - Larg. 20 
cm - Haut. 5 cm avec 
poignée - Poids 57 g. 

plfpac25 12,00 €

Rectangle 
32x42 cm

Long. 42 cm - Larg. 32 
cm - Haut. 5 cm avec 
poignée - Poids 1,37 kg. 

plfpac42 14,80 €

 Plaques en acier émaillée avec poignées tous feux four et 
barbecue   
Cette plaque est idéale pour réussir des plats pour deux personnes ou des petites 
recettes d’apéro. Elle peut être aussi utilisée pour faire des tartes, mini pizzas et 
croque-monsieur...
L’émail protège le plat de la rouille et est facile à nettoyer.

Carré 22x22 cm

Long. 22 cm - Larg. 22 
cm - Haut. 5 cm avec 
poiniée - Poids 56 g. 

plfpae22 13,60 €

Carrée 40x40 cm

Long. 40 cm - Larg. 40 
cm - Haut. 5 cm avec 
poignée - Poids 1,59 kg. 

plfpae40 23,90 €

Rectangle 20x25 cm

Long. 25 cm - Larg. 22 
cm - Haut. 5 cm avec 
poignée - Poids 57 g. 

plfpae25 13,80 €

Rectangle 25x34 cm

Long. 34 cm - Larg. 25 
cm - Haut. 5 cm avec 
poignée - Poids 89 g. 

plfpae34 15,00 €

Rectangle 26x30 cm

Long. 30 cm - Larg. 26 
cm - Haut. 5 cm avec 
poignée - Poids 825 g. 

plfpae30 14,30 €

Rectangle 32x42 cm

Long. 42 cm - Larg. 32 
cm - Haut. 5 cm avec 
poignée - Poids 1,37 kg. 

plfpae42 21,90 €

3 - CUISSON DU PAIN - Plaques de cuisson
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3 - CUISSON DU PAIN - Plaques de cuisson

 Plaque à four double épaisseur 
35,5x31 cm 
Pour répartir la chaleur et cuire le fond des pâtisseries 
à la même température que le dessus. 
Le secret ? Cette plaque «double peau» emprisonne 
une lame d´air qui va réguler la chaleur. 
Vos pâtisseries cuisent délicatement, sans à coups, à 
chaleur constante. 
Acier revêtu anti-adhésif. 
Surface utile : 35,5 x 28 cm, épaisseur 5 mm.
Dim :  x  x 
  - Poids. 690 g
Réf. plfdb423 - 21,40 €

3 - CUISSON DU PAIN - Plaques de cuisson

 Plaques de cuisson anti-adhésive perforée 
Pour répartir la chaleur et cuire le fond des pâtisseries à la même température que le dessus. 
Le secret ? Cette plaque «double peau» emprisonne une lame d´air qui va réguler la chaleur. 
Vos pâtisseries cuisent délicatement, sans à coups, à chaleur constante. 
Acier revêtu anti-adhésif. 
Surface utile : 35,5 x 28 cm, épaisseur 5 mm.

40x30 cm plfaap43 38,70 €

60x40 cm plfaap64 66,00 €

 Plaques de cuisson en acier 
C´est une plaque à four en acier garantie sans traitement de surface. 
Comme une poêle en acier, elle peut être culottée et s´utiliser telle quelle. 
Vous pouvez aussi l´utiliser avec du papier de cuisson. 
Résiste aux très hautes températures.

40x30 cm plfaci43 17,60 €

60x40 cm plfaci64 19,80 €
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3 - CUISSON DU PAIN - Plaques de cuisson

 Plaque de cuisson anti-adhésive 
Cette plaque à four revêtue vous permet de cuire directement à même la plaque. 
Complément idéal des cercles pâtissiers.

40x30 cm plfalu43 25,40 €

60x40 cm plfalu64 35,30 €

 Tissu de cuisson 30x40 cm antiadhé-
sif réutilisable 
Réutilisable 200 fois, ce tissu qui supporte des tem-
pératures de 260° C est utilisable pour la cuisson et la 
congélation. Dim :  x  x   - Poids. 0,045 kg
Réf. gatis200 - 7,10 €

 Rouleau papier cuisson siliconé 5 m 
Antiadhérant, imperméable, ce papier per-

met les cuissons sur plaque, dans une poêle ou en 
papillote et s´utilise aussi pour les cuissons vapeur. 
Conforme aux normes concernant le contact ali-
mentaire. Issu de la sylviculture raisonnée (labels). 
Température maximum d´utilisation 220°C.
Dim :  x  x    - Poids. 820 g Réf. gatrpc45 - 13,50 €

 Papier de cuisson 38x800 cm antiad-
hérant réutilisable siliconé 2 faces. 
8 mètres de papier de cuisson anti-adhérant. 100% 
fibres vierges, écologique et réutilisable, ce papier de 
cuisson non blanchi s´utilise aussi en intercalaire de 
congélation ou en support pour les pâtes fraîches. 
Teinte naturelle. Siliconé 2 faces. Température d´utili-
sation : jusqu´à 220°C. Dim :  x  x   - Poids. 0,15 kg
Réf. gatpap38 - 9,90 €

 5 feuilles de papier de cuisson 
sulfurisé de 40 x 60 cm 
Ces feuilles sont imper-
méables aux 
graisses car elles 
ont un traitement 
sulfurisé sur les 2 
faces. Le bois utilisé 
pour sa fabrication 
est issu de forêts gérées 
durablement et certifiées 
PEFC. Fabriqué en France.
Dim :  x  x 
  - Poids. 4,5 kg
Réf. gatfe406 - 71,00 €

https://www.tompress.com/A-10002047-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10002047-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10000195-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10000195-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10001992-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10001992-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10000194-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10000194-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10004374-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10004374-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022


Avez-vous déjà essayé de façonner une délicieuse miche de pain croustillante et 
moelleuse à la fois dans un ustensile que tout le monde possède dans sa cuisine... 
une simple cocotte en fonte ! 

Le pain cocotte, 
avez-vous essayé ?

Le pain cocotte, facile à réaliser sans moule à 
pain. Quelques minutes de préparation pour un 
résultat bluffant. Mélangez 500 g de farine et 
8 g de sel. Ajoutez 6 g de levure déshydratée 
puis 400 g d’eau tiède. Avec une spatule, 
mélangez le tout. Recouvrez d’un torchon et 
laissez lever 1 nuit. Le lendemain, sur un plan 
de travail fariné, rabattez la pâte plusieurs 
fois sur elle-même. Enroulez votre pâton 
dans un torchon fariné, laissez-le à nouveau 
poussé au moins 1 heure. Préchauffez votre 
four à 250 °C, placez-y votre cocotte. Une 
fois la température atteinte, sortez votre 
cocotte, placez votre boule dedans, mettez le 
couvercle, enfournez 30 mn. Passé ce temps, 
enlevez le couvercle et laissez cuire environ 
20 mn supplémentaires pour que la croûte soit 
bien dorée.  

S’il y a bien un ustensile de cuisson que tout le 
monde possède dans sa cuisine, c’est bien une 
cocotte en fonte. Celle-ci même, dans laquelle 
vous préparez de bons petits plats mijotés, 
généreux à partager.
Alors, réaliser un bon pain traditionnel dedans 
à son sens. Le pain n’est-il pas aussi un 
aliment que l’on partage de bon cœur ?  

La cocotte en fonte est idéale pour fabriquer du 
pain tout en rondeur ou long selon sa forme :
- elle supporte de hautes températures,
- elle restitue la chaleur de façon homogène 
tout au long de la cuisson,
- elle préserve l’humidité nécessaire pour 
obtenir un pain bien croustillant et moelleux 
comme on les aime. 

La réussite de ce pain réside dans le temps 
de levée. La pâte doit reposer au moins 
12 heures, une bonne nuit à température 
ambiante pour que la fermentation se fasse,
et qu’elle double de volume.  
Pour réaliser une belle miche, il vous faut :
500 g de farine              
8 g de sel fin
6 g de levure déshydratée                              
400 g d’eau tiède  
La veille préparation de la pâte, c’est rapide...
1/ Mélangez 500 g de farine et 8 g de sel.
2/ Ajoutez 6 g de levure déshydratée puis 400 
g d’eau tiède et avec une spatule mélangez 
bien jusqu’à obtenir une boule molle et un peu 
collante.
3/ Recouvrez d’un torchon et laissez lever une 
douzaine d’heures (une nuit) à température 
ambiante.   
Le lendemain, une dernière levée et on 
enfourne !
4/ Sur votre plan de travail fariné, rabattez la 
pâte plusieurs fois sur elle-même.
5/ Farinez l’intérieur d’un torchon, déposez-y 
votre pâton et laissez-le à nouveau pousser 
au moins 1 heure entièrement recouvert du 
torchon.
5/ Préchauffez votre four à 240 °C, placez-y 
votre cocotte.
6/ Une fois la température atteinte, sortez 
votre cocotte, farinez le fond ou placez un 
morceau de papier de cuisson, placez votre 
boule dedans, repositionnez le couvercle et 
enfournez 30 mn.
Passé ce temps, enlevez le couvercle et 
laissez cuire environ 20 mn supplémentaires 
pour que se forme une belle croûte dorée et 
croustillante.
Laissez refroidir hors de la cocotte votre pain. 
A déguster sans attendre !   
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3 - CUISSON DU PAIN - Cocottes cuisson du pain

 Cocotte en fonte brute ovale 
32x22 cm 
Dim : 32 cm x 22 cm x 21 cm
  - Poids. 7,495 kg
Réf. fonco632 - 189,00 €

 Cocotte en fonte ronde 25 cm 4 litres 
Dim : 33 cm x 25 cm x 19,5 cm

  - Poids. 5,4 kg
Réf. fonro425 - 129,00 €

 Cocottes ovales en fonte noir mat 
La fonte permet une excellente répartition et transmission de la chaleur. 
Le système de picot sur le couvercle assure un excellent arrosage en conti-
nu des aliments. Tous feux dont induction.

25x20 cm fonom252 166,00 €

29x22 cm fonom292 177,00 €

 Cocottes ovales en fonte orange 
La fonte permet une excellente répartition et transmission de la cha-
leur. Le système de picot sur le couvercle assure un excellent arrosage 
en continu des aliments. Tous feux dont induction.

25x20 cm fonoo252 156,60 €

29x22 cm fonoo292 176,90 €
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3 - CUISSON DU PAIN - Cocottes cuisson du pain

 Cocottes rondes en fonte noires mat 
La fonte permet une excellente répartition et transmission de la chaleur. Le système de picot sur le couvercle 
assure un excellent arrosage en continu des aliments. Tous feux dont induction.

20 cm foncrm20 148,80 €

24 cm foncrm24 149,50 €

28 cm foncrm28 199,00 €

32 cm foncrm32 245,00 €  

20 cm foncro20 149,00 €

24 cm foncro24 164,50 €

28 cm foncro28 181,00 €

32 cm foncro32 223,40 €

 Cocottes rondes céramique rouge 28 cm 5,3 litres 
Emile Henry 
Les recettes de plats en sauce mijotés sont toujours un succès ! 
Cette cocotte ronde grand modèle révèlera toutes les saveurs de vos 
préparations par une cuisson douce et homogène. En céramique HR® 
(Haute Résistance) compatible tous feux sauf induction, fours et lave-
vaisselle, sans risque d´altérations. Son couvercle à picots conservera 
tous les arômes en permettant à la vapeur de redescendre directement 
sur la préparation lors de la cuisson. 
Allant directement sur la table pour une cuisine conviviale, elle 
conservera vos plats au chaud tout au long du repas. 
Fabrication française avec garantie de 10 ans.
Dim :  x  x 
  - Poids. 4,07 kg
Réf. tercor28 - 159,90 €

 Cocotte fonte ronde 32 cm rouge 
  - Poids. 8,2 kg
Réf. foncrr32 - 245,00 €
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 Cocotte fonte ronde 32 cm rouge 
  - Poids. 8,2 kg
Réf. foncrr32 - 245,00 €

3 - CUISSON DU PAIN - Cocottes cuisson du pain

 Cocotte ovale céramique 33 cm 6 litres grand modèle 
Emile Henry 
Cette cocotte en céramique HR® (Haute Résistance) permet une cuisson 
douce et homogène, qui révèle les saveurs des plats mijotés sur le feu. 
Le couvercle à picots de la cocotte conservera tous les arômes en faisant 
redescendre la vapeur directement sur la préparation lors de la cuisson. 
La cocotte est conçue pour une utilisation directe sur tous types de feux 
sauf induction et passe au four. 
Facile d’´entretien car on peut la laver directement au lave-
vaisselle sans risque d’´altération. 
Fabrication française avec une garantie de 10 ans.
Dim : 33,5 cm x 26,5 cm x 24 cm
  - Poids. 4,345 kg
Réf. tercov34 - 169,90 €

 Cocotte ovale céramique induction Delight noire 
Emile Henry 36 cm 4,5 litres 
Cocotte induction ovale Delight Emile Henry en céramique 
de 36 cm de diamètre et 4,5 litres de volume.  
Une cocotte légère, maniable et agréable à utiliser. La 
céramique procure une légèreté incomparable 
à d’autres matériaux, notamment la fonte. Elle 
a pourtant les mêmes caractéristiques pour la 
cuisson de vos plats. 
Montée en haute température rapide, chaleur 
douce et maintient au chaud.Compatible tous feux. 
Une innovation exclusive. Fabrication française.
Dim : 36 cm x 23,5 cm x 19,5 cm
  - Poids. 5,5 kg
Réf. terdcon4 - 219,90 €

 Cocottes céramique induction Delight noire Emile Henry 
ronde 
Enfin une cocotte céramique avec tous les avantages qu’elle procure ainsi que le meil-
leur d’une cocotte en fonte... Inédit. Mijoter de longues heures avec une chaleur douce, 
saisir rapidement à très haute température, rôtir, sauter... C’est aujourd’hui possible avec 
la cocotte Delight de Emile Henry, fabriquée en France. Passe sur tous feux dont l’in-
duction, four, micro-ondes et lave-vaisselle. Garantie de 5 ans.

22 cm 2 litres terdcrn2 164,90 €

26 cm 4 litres terdcrn4 189,90 €
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3 - CUISSON DU PAIN - Accessoires après cuisson du pain

 Volette diamètre 30 cm 
Cette volette, grille en inox de 30 cm de diamètre, per-
met de laisser refroidir vos tartes, vos gâteaux ou votre 
pain à la sortie du four. Bien aéré, le dessous de la tarte 
ou du pain reste croustillant. Permet également de 
glacer des gâteaux proprement sans que le glaçage ne 
colle au plat. Hauteur : 2,5 cm.
Dim : 31 cm x 31 cm x 2,5 cm
  - Poids. 0,37 kg
Réf. gatvol30 - 18,90 €

 Volette diamètre 32 cm 
Volette en inox de 32 cm de diamètre permettant de 
laisser refroidir vos tartes, vos gâteaux ou votre pain 
à la sortie du four. Bien aéré, le dessous de la tarte ou 
du pain reste croustillant. Permet également de glacer 
des gâteaux proprement sans que le glaçage ne colle au 
plat. Hauteur : 1,6 cm.
Dim : 32,5 cm x 32,5 cm x 1,6 cm
  - Poids. 0,3 kg
Réf. gatvol32 - 11,70 €

 Volette rectangle 46x32 cm 
Permet de laisser refroidir vos tartes, vos gâteaux ou 
votre pain à la sortie du four. Bien aéré, le dessous de 
la tarte ou du pain reste croustillant. 
Permet également de glacer des gâteaux proprement 
sans que le glaçage ne colle au plat. Hauteur : 1,6 cm.
Dim : 46 cm x 32 cm x 1,6 cm
  - Poids. 0,405 kg
Réf. gatvolre - 13,30 €
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4 - COUPE ET CONSERVATION - Couteaux et planches à pain

 Planche à pain en hêtre de 40 cm 

Planche à découper le pain en bois de hêtre de 40 cm 
de longueur et 25 cm de largeur. Ramasse miettes 
avec grille amovible qui rend son utilisation facile. 
Dimensions de la grille : 32 x 21 cm.
Dim : 40 cm x 25 cm x 
  - Poids. 1,25 kg
Réf. matpp425 - 60,00 €

 Planche à pain en bambou bicolore 
Planche à pain en bambou. La grille amovible recouvre 
une cavité taillée dans la masse pour récupérer les miettes. 
Bicolore.
Dim : 37 cm x 24,4 cm x 3 cm
  - Poids. 1,4 kg
Réf. matplpba - 52,60 €

 Couteaux à pain Tom Press   
Couteau à pain avec lame dentelée en inox AISI-420.  
Manche ergonomique en polypropylène de 13 cm.  
Passe au lave-vaisselle.  
Fabrication européenne.

Lame 22 cm  - Poids 0,115 kg. coupan22 20,00 €

Lame 30 cm  - Poids 0,140 kg. coupan30 29,80 €

 Couteaux à pain dentés forgé 
Classic Ikon Blanc Wüsthof   

20 cm Long. 32,4 cm - 
Poids 154 g. 119,00 €

23 cm Long. 36 cm - 
Poids 204 g. 139,00 €

 Couteaux à pain dentés forgé 
Classic Ikon Noir Wüsthof   

20 cm Long. 32,4 cm - 
Poids 154 g. 119,00 €

23 cm Long. 36 cm - 
Poids 204 g. 139,00 €
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4 - COUPE ET CONSERVATION - Coupe pain

 Coupe-pain 25 cm 
Coupe-pain 25 cm sur socle en bois de hêtre rectangu-
laire, lame en inox. Fabrication française.
Dim :  x  x 
  - Poids. 0,85 kg
Réf. matcpain - 46,70 €

 Coupe-pain en bambou 
Grille ramasse miettes amovible. Large lame de coupe 
en inox.
Dim : 43 cm x 17 cm x 8,5 cm
  - Poids. 1,45 kg
Réf. matpga43 - 71,50 €

 Coupe pain 25 cm en hêtre et inox 
avec ramasse miette   
Coupe-pain sur socle en hêtre huilé avec lame en inox 
de 25 cm. Le socle en bois large et creusé permet de 
ramasser les miettes. Les 4 tampons anti-dérapants 
assurent la stabilité pendant la découpe. Fabrication 
française.

Long. 40 cm - Larg. 19 cm - Poids 920 g.
 
Réf. matcpthe - 54,00 €
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4 - COUPE ET CONSERVATION - Coupe pain

 Coupe pain inox de 28 cm. 
Lame crantée épaisse pour une bonne découpe des 
tranches fines. Socle entièrement en inox, facile 
à entretenir. Manche polyéthylène haute densité. 
Longueur de la lame : 28 cm.
Dim :  x  x 
  - Poids. 2,3 kg
Réf. matcipai - 169,00 €

 Boîte à pain en céramique avec couvercle planche en bois Emile Henry 
Conservez, présentez et coupez votre pain. Cette boîte à pain crée l’atmosphère idéale pour la conservation 
du pain. La céramique et le bois régulent la température et surtout l’humidité pous garantir des conditions 
constantes qui assurent une conservation du pain jusqu’à 5 jours. Le beau couvercle en bois de hêtre s’adapte 
parfaitement sur la boîte. Une fois enlevé et retourné, il se transforme en planche à pain pour le découper et 
récupérer les miettes grâce à ses larges rainures. Garantie de 10 ans. Fabrication en France.

Noir truffe materpa5

104,90 €

Blanche Craie materpa2

Voir p 43 ensemble avec moule à pain noir satiné Truffe
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4 - COUPE ET CONSERVATION - Huches à pain

 Huche à pain porte avant coulissante 
Toute en bois de hêtre, pour protéger le pain et éviter qu’il sèche. 
Porte basculante vers le haut pouvant être manipulée d’une main. 
Dimensions intérieures utiles : 36x23.
Dim :  x  x 
 
Réf. mathupai - 54,50 €

 Huche à pain en bois design moderne 
Permet de conserver le pain dans un matériau naturel avec une 
présentation moderne et design. 
Huche en bois avec porte coulissante et ouverture totale. 
Huche à pain à poser, sur la table ou le plan de travail. 
De faible largeur (30 cm), elle trouve facilement sa place sur un 
plan de travail de la cuisine, du cellier ou sur une table de salle à 
manger.
Dim : 39 cm x 30 cm x 22 cm
  - Poids. 2,674 kg
Réf. mathuche - 80,00 €
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Moelleuse 
et parfumée

Pour 6 à 10 pers. 

Pour la pâte :
400 g de farine T 65 
6 à 8 g de levure sèche 
active (selon tempéra-
ture de la pièce)
1 cuillère à café de 
sucre 
½ verre d’eau tiède 
20 cl eau d’eau tiède
2 cuillères à café de 
sel de Guérande 
huile d’olive vierge

Garniture :
1 douzaine de tomates 
cerises coupées en 2
1 quinzaine d’olives
 dénoyautées
du romarin

Pour l’assaisonnement :
5 cl huile d’olive vierge
5 cl d’eau 
1 c à café de sel

Préparez la pâte. 
Faites dissoudre la levure dans le 
½ verre d’eau tiède avec le sucre, 
une mousse doit se former sur la 
surface (si nécessaire, placez le 
verre dans un endroit chaud). 
Dans les 20 cl d’eau tiède, diluez 
en remuant, le sel de Guérande. 
Préparez un bol avec la farine 
et creusez un puits. Versez-y 
la levure dissoute et mélangez 
délicatement du bout des doigts. 
Incorporez petit à petit l’eau 
tiède salée. Si besoin, rajoutez 
un peu d’eau. Pétrissez quelques 
minutes jusqu’à ce que le pâton 
devienne mou. A ce stade, sa 
texture doit être facile à travailler 
et non collante. 
Formez une boule et enduisez-la 
d’un filet d’huile d’olive.

 Laissez reposer 30 min. 
Graissez le moule avec de l’huile 
d’olive puis étalez votre pâton 
avec les doigts en lui faisant 
épouser les bords du moule.

 Laissez reposer encore 30 
min.

Pressez délicatement la pâte du 
bout des doigts sans la percer, 
en dessinant de petits puits sur 
toute la surface. 
Préparez l’ assaisonnement
en mélangeant l’huile d’olive avec 
l’eau et le sel. Enduisez la pâte de 
celle-ci.

 Laissez reposer pendant 
1 heure. 
Préchauffez votre four à 210° au 
moins 15 min à l’avance. 
Après la dernière pousse, 
déposez dans les creux, les 
tomates cerises coupées en 2, les 
olives, et effeuillez la branche de 
romarin. 
Enfournez 15 à 20 min. 
A la sortie du four, badigeonnez 
l’équivalent d’une cuillère à 
soupe d’huile sur la focaccia 
à l’aide d’un pinceau avant de 
saupoudrer le sel.

 Focaccia 
genoveze

Comme sur la photo, si vous aimez la focaccia épaisse, 
il suffit de doubler les quantités pour la pâte.

 Moule à pain Focaccia en céramique Emile Henry   
Garni de fromage, jambon, saumon ou herbes aromatiques, vous pourrez le 
déguster à l’apéritif, pour accompagner une salade ou une entrée ou même 
comme plat principal. Le moule à focaccia en céramique permet une cuisson 
homogène avec une chaleur douce diffusée par le plat et garde votre pain au 
chaud lors du service.

gris anthracite Fusain
Long. 
40 cm - 
Larg. 26 
cm 

Capacité 
3,5 L terpafo9

84,90 €

rouge Grand Cru

Capacité 
3,5 L terpafo4
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4 - COUPE ET CONSERVATION - Livres sur le pain

 Machine à pain 500 g. à 1 kg 
15 programmes également pour cake confiture et yaourt   
Une machine inox polyvalente et performante avec 15 programmes.

Réalisez du pain et toutes sortes de pains spéciaux comme le pain complet, pain aux céréales, pain 
de mie, pain aux noix, pains aux fruits secs pour le petit déjeuner, mais aussi du pain sans gluten, des 
brioches, des cakes et même des confitures ou du yaourt.

Découvrez les 15 programmes de cette machine (pain salé, le classique, pain complet, pain express, 
sucré-brioché, pain de mie, sans gluten, pâtes légères, yaourt, pain d’épices, pâtes, confiture, gâteaux, 
cuisson, créatif) et les 3 niveaux de finition de la croûte (plus ou moins dorée et croustillante).
Capacité de la cuve de 500 g., 750 g. et jusqu’à 1 kg. Cuve en aluminium antiadhésive pour un 
démoulage instantané et un nettoyage aisé.
Pale du pétrin robuste en fonte d’aluminium antiadhésive facile à nettoyer, crochet fourni permettant 
de la retirer facilement.
Compartiment à distribution automatique pour fruits secs à incorporer (noix, noisttes, raisins secs, 
amandes...).
Départ différé jusqu’à 15 heures permettant de retrouver un pain chaud à l’heure programmée.
Maintien au chaud jusqu’à 1 heure après la cuisson.
Puissance de 500 W pour la cuisson et 100 W pour le moteur actionnant la pale de pétrissage.

Cette machine à pain est livrée complète avec une cuillère de mesure très pratique pour la levure et les 
petits ingrédients et un verre mesureur pour la farine ou l’eau.
Livret de recettes inclus et plus de 25 recettes en ligne.

 - Larg. 35,3 cm - Haut. 29,5 cm - Poids 5,8 kg.
Puissance 600 W - Voltage 220 V. - Fréquence 50 Hz.  
Réf. petmapea - 169,00 €
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4 - COUPE ET CONSERVATION - Livres sur le pain

 Livre Construire un four à pain   
Pierre Delacretaz - 128 pages.

 - Larg. 16,5 cm - Haut. 24 cm - Poids 0,330 kg.
 
Réf. lixcafpa - 22,50 €
                                                   

 Livre Faites votre pain maison et bio  
 

M.Fougère et D.Caniou - 48 pages.

Long. 20 cm - Larg. 14 cm - Poids 70 g.
 
Réf. lixutpab - 6,00 €

                                                   

 Livre Du blé au pain   
E. Farenc - 191 pages.

 - Larg. 16,5 cm - Haut. 24 cm - Poids 0,450 kg.
 
Réf. lixrible - 15,00 €
                                                   

 Livre Je réussis mes pains, yaourts, 
fromages   
Adieu robot, yaourtière, sorbetière… Delphine Paslin. 
120 pages.

 - Larg. 21 cm - Haut. 21 cm - Poids 355 g.
 
Réf. lixtvpyf - 12,00 €
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4 - COUPE ET CONSERVATION - Livres sur le pain

 Pain Cocotte   
Nathalie Nagy-Kochmann - 72 pages. 20 recettes pour 
faire son pain en cocotte.

 - Larg. 16 cm - Haut. 22 cm - Poids 220 g.
 
Réf. lixlppco - 9,95 €
                                                   

 Livre Le petit manuel de la 
viennoiserie   
Rodolphe Landemaine - 144 pages largement illustrées.

Long. 26 cm - Larg. 19,5 cm - Poids 0,650 kg.
 
Réf. livmavie - 17,00 €
                                                   

 Livre Pains & viennoiseries maison pas 
à pas   
Emmanuel Hadjiandreou - 178 pages

 - Larg. 22,5 cm - Haut. 26 cm - Poids 1,025 kg.
 
Réf. livmapvm - 19,50 €
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 Livre Pains et biscuits   
Jacques BERNADOU - 220 pages.

 - Larg. 17 cm - Haut. 24,5 cm - Poids 0,560 kg.
 
Réf. lixlobis - 24,00 €

                                                   

 Le grand manuel du boulanger   
Pains - brioches et autres gourmandises dorées - R. 
Landemaine - 288 pages.

 - Larg. 25,5 cm - Haut. 33,5 cm - Poids 2,18 kg.
 
Réf. lixmabou - 29,90 €
                                                   

 Du pain, du vin, des oursins   
Nicolas Stromboni - 320 pages.
L’auteur natif de Corse, nous livre ici son amour pour 
son île à travers la cuisine et les gens qui la préparent. Il 
nous dévoile dans cet ouvrage les trésors d’une cuisine 
simple mais savoureuse de cette Corse authentique et 
secrète où chaque région est mise à l’honneur à travers 
son patrimoine culinaire.

Long. 29,8 cm - Larg. 20,3 cm - Poids 1,59 kg.
 
Réf. lixmapvo - 29,00 €

                                                   

https://www.tompress.com/A-802-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
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Quelle farine pour mes pizzas ? Comment travailler ma pâte ? 
Quelques conseils pratiques pour réussir ses pâtes à pizza...

Pâte à pizza maison : 
les conseils pour la réussir

La première des choses à faire, c’est d’utiliser 
une farine riche en gluten. La pâte doit être très 
élastique et très résistante pour emprisonner 
le gaz de la levée sans craquer à la cuisson. 
Sans gluten et sans levée correcte de la pâte, 
on obtient du carton ! 

L’astuce : farines «00». Bien plus performantes 
que les T45 et T55 que nous utilisons 
généralement.  

LA FORCE BOULANGÈRE, LE PÉTRISSAGE
Une farine fine pour faire de la pâtisserie 
n’a pas les mêmes propriétés qu’une farine 
pour faire du pain. La différence est une 
question d’élasticité et de résistance. C’est 
ce que les pros appellent la force ou la valeur 
boulangère. Les farines «spéciale pizza» ont 
une forte valeur boulangère, mais il faut bien 
les pétrir pour incorporer de l’air et hydrater les 
molécules de gluten. Incorporez le sel le plus 
tard possible pour éviter de tuer la levure en 
les mélangeant. 

L’astuce : travailler des pâtes bien souples.  

LA LEVÉE
Sortie du pétrin (on peut aussi faire à la main), 
la pâte est encore collante. Réunissez-la en 
pâton sur un plan de travail fariné et abaissez-
la plusieurs fois en prenant de l’extérieur pour 
ramener en boule. Une fois travaillée, laissez 
votre pâte lever dans un endroit chaud (environ 
25°C.). 

L’astuce : Filmez le pâton sans laisser d’air 
dans le récipient, vous éviterez de sécher le 
dessus de la pâte  

LA CUISSON
Avantage au four à bois. Il emmagasine 
très bien la chaleur et apporte une richesse 
aromatique incomparable. Seul problème : tout 
le monde n’en a pas ! Le four domestique a 
aussi quelques atouts : on tourne le bouton et il 
chauffe tout seul. Gros inconvénient il n’est pas 
équipé pour les pizzas ou le pain.  

L’astuce : poser une pierre ou une brique 
réfractaire sur la grille de votre four et 
préchauffez 10 minutes de plus. 

LA TEMPÉRATURE
Quand vous poserez la pizza sur la pierre, 
la pâte va très vite monter en température. 
La vapeur peut se dégager par le dessous, 
elle restera légère. A bonne température elle 
va aussi rapidement dorer du dessus et le 
«trottoir» ne séchera pas. 

L’astuce : travaillez à four très chaud 

Vous trouverez quantité de recettes de 
pâte. Les unes vous conviendront mieux 
que d’autres mais quelles que soient vos 
préférences, pensez acidité. Une levée plus 
longue donne une pâte plus acide et une 
bonne pâte a toujours une légère pointe 
d’acidité... 
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 Levure sèche spéciale pizzas 
instantanée 5 grammes 
Cette levure pour pizzas s’incorpore directement à la 
farine, sans réhydrataion préalable. 
La levure, conditionnée sous-vide, peut être stockée 
à température ambiante, selon la date inscrite sur le 
paquet (jusqu’à 2 ans). Les paquets ouverts doivent 
être conservés au réfirgérateur et consommés dans les 
2 semaines.
Réf. petlpi5 - 12,00 €

 Farine BIO 

Du Lauragais T65 BIO

1 kg

petfab65 4,00 €
Sur meule complète T150 BIO petfb150 4,20 €
Seigle T130 sur meule BIO petfb130

4,40 €
Sur meule T80 BIO petfab80
Sarrasin sur meule BIO petfabsa 8,00 €
Khorasan Kamut BIO petfabkh

9,80 €
Petit épeautre semi-complet BIO petfabsc

 Farine de blé 

T45 pâtisserie et 
viennoiserie

1 kg petfam45 4,00 €
5 kg petfa545 16,70 €

T55 cuisine et 
pâtisserie

1 kg petfam55 3,55 €
5 kg petfa555 13,00 €

usage courant 
T65

1 kg petfam65 3,60 €
5 kg petfa565 11,00 €

https://www.tompress.com/A-10009474-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10009474-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10005936-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10005936-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10005187-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-2044-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
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5 - PREPARATION DE PIZZA - Rouleaux à pizza

 Rouleau à pizza traditionnel en hêtre 
53 cm 
De par sa forme typique, bombée au centre, ce rou-
leau est l’indispensable pour étaler une bonne pâte 
à pizza sans efforts. Avec ses extrémités allongées et 
plus fines, pour une bonne prise en main, la pression 
exercée sur la pâte est augmentée.Ne passe pas au 
lave-vaisselle. Non paraffiné. Le hêtre utilisé est issu de 
nos forêts d’origine certifiée PEFC et FSC, non traité, 
non blanchi au chlore. Label Origine France Garantie. 
Fabriqué en Normandie (France).
Dim : 53 cm x  x 
  - Poids. 0,170 kg
Réf. ustrpi53 - 9,70 €

 Rouleau en bambou 5 cm 
Insensible à l´humidité, surface dure et naturellement 
anti-adhésive : ce rouleau professionnel en lamellé 
de bambou pressé est destiné aux usages intensifs. 
Bicolore.
Dim : 50 cm x  x 
  - Poids. 0,73 kg
Réf. gatrpb50 - 22,99 €

 Rouleau à pâtisserie en bois   
Etalez la pâte pour les tartes, quiches, pizzas. . . en un 
tour de main. Tout en bois de hêtre. Modèle traditionnel 
solide et durable, roule facilement.

Long. 23 cm - Ø 5.5 cm - Poids 0,480 kg.
 
Réf. gatrpa23 - 9,80 €

                                                   

https://www.tompress.com/A-10009133-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10009133-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10000390-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10000390-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
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https://www.tompress.com/A-2382-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
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7 - PREPARATION DES PATES - Machines à pâtes Ampia

 Laminoir à pâte manuel 18 mm 
motorisable 
9 réglages d´épaisseur, de 0,2 à 3 mm, pour étirer et 
obtenir des pâtes parfaitement laminées, résistantes 
et faciles à travailler. Idéal aussi pour pizzas, fonds 
de tartes, oreillettes, bugnes …Largeur de la bande 
de pâte : 17,8 cm. Bâti en acier chromé. Rouleaux en 
acier nickelé (ne collent pas). Fixation par presse. 
Motorisable avec le moteur PATATLASMOT. 
Fabrication européenne.
Dim : 13,4 cm x 22 cm x 13,4 cm
  - Poids. 2,11 kg
Réf. patla180 - 62,90 €

 Laminoir à pâte pizzas jusqu’à 4 cm 
Laminoir à pâte, façonneuse à pizzas inox à rouleaux 
parallèles de 40 cm avec pédale de commande. Laminoir 
pour façonner des pizzas avec deux rouleaux parallèles, 
entièrement réglables au millimètre près. Il permet d’obtenir 
une pâte ronde ou carrée de 10 à 40 cm et à l’épaisseur 
voulue. Les arbres porte-rouleaux sont en acier, très 
résistants. La carcasse est renforcée pour une parfaite tenue 
et une résistance accrue. Commande manuelle sur panneau 
digital ou par pédale (fournie). Conforme aux normes CE. 
Fabrication italienne.
Dim :  x 52 cm x 69 cm
  - Poids. 44 kg
Réf. patla40p - 1 699,00 €

 Formeuse presse pizza 45 cm avec 
diques en fonte chromée chauffants 

Les disques chauffés pressent le pâton de 100 à 500 g. 
afin de former la pizza. Avec cette formeuse, obtenez 
une pizza ronde avec bord fin ou bord «trottoir» 
épais en un seul geste. Les disques chauffants en fonte 
chromée donnent une pizza mœlleuse et façonnée 
comme à la main, traditionnellement et se règlent 
pour obtenir l’épaisseur souhaitée. Alimentation 
triphasée 380 Volts.
Dim :  x 57 cm x 77 cm
  - Poids. 127 kg
Réf. patpre45 - 6 390,00 €

https://www.tompress.com/A-10000495-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10002116-.aspx
https://www.tompress.com/A-10005519-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10005519-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10006150-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10006150-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
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 Louche à pizza inox 
Avec son fond plat, elle vous permet de napper et 
répartir la sauce tomate sur la pâte à pizza en un tour 
de main. Fabrication française.
Dim : 32 cm x  x 
  - Poids. 0,135 kg
Réf. ustloipi - 27,60 €

 Coupe pâte inox arrondi 
Léger, très polyvalent, c´est l´outil indispen-
sable dès qu´il s´agit de pâte (boulangerie, pizza, 
etc.).Poignée en plastique alimentaire Ø 2,4 cm.
Dim : 11 cm x 10,6 cm x 
  - Poids. 70 g
Réf. patcouar - 4,50 €

 Coupe pâte inox droit 
Lame droite en inox semi-rigide. 
Poignée plastique alimentaire Ø 2,4 cm. 
Pour couper les pâtons en boulangerie ou pizzeria, 
racler les plans de travail...
Dim : 11 cm x 10,6 cm x 2,4 cm
  - Poids. 0,09 kg
Réf. patcoupe - 4,80 €

 Roulette découpe à pizzas inox 
Lame en inox diam. 10 cm, manche bois 11,5 cm. 
La véritable roulette italienne pour découper pizzas, 
tartes,. . . hauteur totale de 25 cm.
Dim :  x  x 
  - Poids. 105 g
Réf. patpizza - 13,80 €

5 - PREPARATION DE PIZZA - Plaques à pizza

https://www.tompress.com/A-2784-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-2784-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10002051-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10002051-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
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https://www.tompress.com/A-944-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
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5 - PREPARATION DE PIZZA - Plaques à pizza

 Pizza Stone 37 cm rainurée Emile Henry 
Pour les usages sur le barbecue à charbon ou à bois, veillez à poser 
la plaque sur une grille pour ne pas être en contact direct avec les 
braises et uniquement lorsqu’il n’y a plus de flammes. La chaleur 
des braises chauffe la plaque uniformément par rayonnement à 
haute températures.

gris anthracite Fusain terpi379

79,90 €

rouge brique terpis37

 Pizza Stone lisse 37 cm anthracite 
Fusain Emile Henry 
Vous obtenez un résultat semblable à une cuisson dans 
un four traditionnel. 
Sa surface lisse permet de travailler la pâte et bâtir la 
pizza et le pain directement dessus.
Dim :  x  x 
  - Poids. 2,6 kg
Réf. terpil39 - 64,90 €

https://www.tompress.com/A-10005358-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10005358-.aspx?tracking=CataloguePPP2021&utm_source=Catappp2021&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_V1_2021
https://www.tompress.com/A-10005691-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10005691-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022


Une pizza au goût 
authentique, 
cuite au four 
ou au barbecue !

EXCLUSIVITE TOM PRESS

Tom Press vous propose en exclusivité une 
plaque céramique carrée Emile Henry pour 
réussir la cuisson de vos pizzas, aussi bien 
au four traditionnel qu’au barbecue ou sur le 
gaz. 
Idéale pour les  beaux jours. 
Avec elle vous pourrez préparer, cuire, 
servir et couper directement dessus vos 
préparations culinaires… besoin de rien 
d’autre.
Composée d’une céramique réfractaire BBQ 

®, cette plaque à pizza supporte de hautes 
chaleurs pouvant aller jusqu’à 500° C. 
Selon vos envies et selon les saisons vous 
pourrez l’utiliser dans votre four traditionnel 
ou 
à l’extérieur sur les braises dans votre four 
à bois ou barbecue. Le vôtre est au gaz, pas 
de soucis, elle convient également. 
Cette céramique révolutionnaire emmagasine 
un maximum de chaleur qu’elle diffuse de façon 
homogène tout au long de la cuisson pour que 
votre pizza soit croustillante, bien dorée et cuite 
à cœur. 
Un pur délice.

Ses performances et son format permettent 
de faire une multitude d’autres préparations 
: pains, gâteaux, biscuits, tartes sucrées ou 
salées… 
Utilisée comme une plancha, la cuisson de 
vos viandes et saucisses sera réussie sans 
que leur jus n’attise les flammes, le poisson 
sans que la chair ne s’abime et vos légumes 
parfaitement grillés.

Pratique, ses poignées ergonomiques, larges 
et parfaitement incurvées vous permettent 
de la manipuler en toute sécurité même avec 
des gants ou des maniques pour éviter de 
vous brûler.

Pour parfaire le tout, son élégance et ses 
deux coloris combinés à sa céramique qui 
garde la chaleur, cette plaque à pizza passe 
aisément du four ou du barbecue à la table. 
De plus, elle gardera au chaud votre pizza 
vous laissant tout le temps de déguster 
chaque part.
Une fois sur la table, vous pourrez sans 
craindre de l’abimer utiliser roulette à pizza, 
couteau grâce à la résistance de son émail 
qui l’habille sur toute sa surface. 

35 cm
39,5 cm
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Une pizza au goût 
authentique, 
cuite au four 
ou au barbecue !

 Plaque pizza carrée réfractaire 35 cm 
en céramique avec roulette à pizza pour 
four et barbecue 
Ce set est composé de deux éléments essentiel pour 
réussir et servir vos pizzas : 
- une plaque réfractaire en céramique émaillée carrée de 
35 cm couleur gris anthracite Fusain de Emile Henry en 
exclusivité pour Tom Press, 
- une roulette de découpe des pizzas en inox avec le 
manche en bois.
Dim :  x  x 
 
Réf. terkpfpi - 81,50 €

 Plaques à four et barbecue en céramique carrée 35 cm 
Emile Henry EXCLU 
Exclusivité Emile Henry pour Tom Press. Pour pizzas, tartes flambées, poissons 
et légumes grillés au barbecue, pain... Passe du congélateur au four, au barbe-
cue, ainsi qu’au lave-vaisselle. Température maximale supportée de 400°C. 
Garantie 10 ans. Fabriquée en France en Bourgogne.

Rouge Grand Cru terpfc34 69,00 €

Anthracite Fusain terpfc39 69,00 €

5 - PREPARATION DE PIZZA - Plaques à pizza

 Planches à four en céramique Emile Henry 
Planche à four céramique Emile Henry couleur blanc Lin

Blanc Lin terplf42

64,90 €Rouge Grand Cru terplf44

Anthracite Fusain terplf49

https://www.tompress.com/A-10009543-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10009543-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10009446-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10009446-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10006425-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10006425-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022


A quoi sert une plaque réfractaire ? 
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 Pierre de lave réfractaire ronde 33 cm 
pour four et barbecue 
Stocke la chaleur pour des pâtes croustillantes et mœlleuses. 
Pierre de lave naturelle originaire de l’Etna en Sicile.
Dim :  x  x 
 
Réf. petlav33 - 39,90 €

 Pierre de lave réfractaire four et barbecue 
Stocke la chaleur pour des pâtes croustillantes et mœlleuses. Pierre de lave 
naturelle originaire de l’Etna en Sicile.

20x30 cm petlav23 19,90 €

30x40 cm petlav34 34,00 €

 Plaque de cuisson réfractaire en 
pierre de lave avec pelle 
Pierre de lave réfractaire de 38x30 cm pour le four 
électrique, four à bois, barbecue. L’humidité ne reste 
pas sous la pizza ou le pain et une croûte croustillante 
se forme, sans dessécher la mie ou toute la pizza. La 
lave, naturelle, provient du volcan Etna en Sicile. Elle 
a naturellement des propriétés réfractaires et stocke 
la chaleur facilement, sans craindre les hautes tem-
pératures. Fournie avec une pelle en bois composée 
de lamelles de bouleau. Pelle de 41,5 x 30 cm de large 
pour enfourner et défourner pains et pizzas.
Dim :  x  x 
  - Poids. 5,5 kg
Réf. petlavpi - 39,90 €

5 - PREPARATION DE PIZZA - Plaques à pizza

http://www.tompress.com/A-10008496-a-quoi-sert-une-pierre-refractaire-en-cuisine.aspx
https://www.tompress.com/A-10009532-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10009532-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10009531-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10009531-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10005525-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10005525-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022


89Renseignements et conseils  05 63 71 44 99

 Moules à tarte 
Moule à tarte et pizza en fer blanc

26 cm gatmta26 8,00 €

30 cm gatmta30 9,00 €

 Plats à pizza et tarte rond 
Plat à pizzas et tartes rond en aluminium

28 cm ustppr28 11,00 €

32 cm ustppr32 15,45 €

 Grilles en aluminium supports de cuisson pour pizza   
Cette grille de cuisson ajourée permet une cuisson homogène et une bonne 
circulation de la chaleur pour obtenir une pâte croustillante.

28 cm  - Ø 28 cm - Poids 70 g. patpia28 7,30 €

31 cm  - Ø 31 cm - Poids 90 g. patpia31 7,90 €

33 cm  - Ø 33 cm - Poids 90 g. patpia33 10,00 €

38 cm  - Ø 38 cm - Poids 140 g. patpia38 11,00 €

https://www.tompress.com/A-2365-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
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5 - PREPARATION DE PIZZA - Plaques à pizza

 Plats à pizza anti-adhésif 29 cm 
Ce plat à pizza avec revêtement Téflon® anti-adhésif à 
fond et bords lisses vous permettra de cuire de déli-
cieuses pizzas, tourtes...
Dim :  x  x 2,5 cm
  - Poids. 0,21 kg
Réf. patpra29 - 12,50 €

 Planche pour pizza 
Permet de manipuler la pizza facilement à l’entrée et la 
sortie du four et de la présenter directement à table. 
Poignée perforée d’un trou de suspension pour 
faciliter le rangement.
Dim : 41,2 cm x 29,8 cm x 0,8 cm
  - Poids. 0,29 kg
Réf. patplpiz - 14,00 €

5 - PREPARATION DE PIZZA - Plaques à pizza

 Plaques à pizza rectangulaire 
Plaque à pizza rectangulaire en aluminium. Hauteur 3 cm.

30x40 cm ustppc30 19,40 €

40x60 cm ustppc40 35,90 €

https://www.tompress.com/A-10001480-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
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 Pelle à four rectangulaire en alu   
Pelle à four en aluminium procurant légèreté et 
maniabilité.

Long. 34 cm - Larg. 32 cm - Diamètre maximum du 
manche 24 mm - Poids 0,56 kg.
 
Réf. patpel32 - 42,00 €

                                                   

 Pelle à pizza ronde en inox perforée   
Spécialement conçue pour les pizzas, cette pelle possède une surface 
en inox parfaitement lissée permettant de manipuler les pizzas sans 
soucis. Les trous de différentes tailles offrent plusieurs avantages lors 
de l’enfournement de votre pizza. Sans manche.

 - Ø 25 cm - Poids 0,435 kg.
 
Réf. patpelip - 42,00 €
                                                   

 Pelle à four rectangulaire perforée en 
alu   
Faite en aluminium pour procurer plus de légèreté et 
maniabilité.

Long. 34 cm - Larg. 32 cm - Diamètre maximum du 
manche 24 mm - Poids 0,56 kg.
 
Réf. patpelrp - 69,00 €

                                                   

6 - CUISSON AU FOUR - Pelles à four

 Pelle à pizza ronde en inox   
Spécialement conçue pour les pizzas, cette pelle 
possède une surface en inox parfaitement lissée 
permettant de manipuler les pizzas sans soucis. 
Manche en option (de 1 m. à 2 m.).

 - Ø 25 cm - Poids 0,435 kg.
 
Réf. patpelro - 38,70 €
                                                   

https://www.tompress.com/A-942-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
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6 - CUISSON AU FOUR - Pelles à four

 Poignée coulissante pour pelle à 
pizza/pain 
Diamètre intérieur : 2,5 cm
Dim : 15 cm x  x 
  - Poids. 0,070 kg
Réf. patpoipi - 8,30 €

 Manches de pelle à pizza 
Manche de pelle à pizza en aluminium, poignée en bois.
1 m patman10 19,40 €
1,5 m patman15 21,50 €
1,75 m patman17 22,70 €
2 m patman20 23,40 €

 Pelles à pizza Tom Press en bois avec poignée   
Utilisez cette pelle en bois de bouleau pour enfourner et sortir facilement 
pains maisons et pizzas du four ou d’une plaque sur barbecue ou plancha. 
Elle est résistante à l’humidité et aux températures changeantes, reste 
plate malgré sa finesse, et possède un bout affiné pour manipuler les pâtes 
délicatement. Légère et avec une poignée intégrée pour une manipulation 
facile, elle possède également un trou de suspension pour un rangement 
facile.

30 cm  - Larg. 30 cm - Poids 
360 g. patpel30 25,00 €

37,5 cm  - Larg. 37,5 cm patpel37 31,00 €

3

 Pelle à pain et calzone Tom Press 
étroite 23 cm en bois avec poignée   
Enfournez et sortez facilement pains maisons et calzones 
du four ou d’une plaque sur barbecue ou plancha avec 
cette pelle en bois de bouleau.

 - Larg. 23 cm - Poids 360 g.
 
Réf. patpel23 - 25,00 €

                                                   

3

https://www.tompress.com/A-1994-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
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6 - CUISSON AU FOUR - Fours à pizza

 Four à pizzas à gaz 4 800 W 
Surface de cuisson de 51x34 cm avec sole en pierre 
réfractaire (cordiérite) permettant de bien saisir la pâte et 
d’obtenir une pâte bien cuite avec une chaleur douce. 
Structure du four en inox avec thermomètre sur le dessus. 
Brûleur en inox développant 4 800 watts de puissance et 
permettant d’atteindre une température de 400°C en 5 
minutes à peine. 
Allumage très simple et rapide par piézo électrique. 
Valve de sécurité avec thermocouple.
Dim :  x 66 cm x 36 cm
  - Poids. 19 kg
Réf. panrgpiz - 629,00 €

 Four à pizza cuisson directe au bois 
Ce four à bois possède une voûte en acier inoxydable et une table de cuisson 
en pierre réfractaire de 3 cm d’épaisseur. Ces deux éléments combinés 
permettent d’atteindre une température élevée en un temps record en libérant 
lentement et délicatement la chaleur dans la chambre de cuisson. Cette 
température sera maintenue longtemps grâce à l’isolation bien spécifique à la 
base de ce four : fibre de céramique et laine de roche naturelle. 
Une grande fenêtre de visualisation sur l’avant vient compléter ce four pour 
votre confort, afin que vous puissiez surveiller vos préparations. Il est, de plus, 
équipé d’un thermomètre intégré pour un contrôle précis de vos cuissons et 
possède des poignées anti brulures pour votre sécurité. 
Le réceptacle sous le chariot permet de stocker des bûchettes de bois, toujours 
à portée de main.Dim : 80 cm x  x 34 cm
  - Poids. 155 kg
Réf. panriv60 - 2 990,00 €

 Four à pizza d´extérieur 80x50 cm avec 
chariot   
Four à bois complet sur chariot fabriqué avec une 
structure intérieure en inox revêtue d’une tôle en acier 
galvanisé et peint assurant une protection maximale 
contre les intempéries, le feu, la rouille et isolant de la 
chaleur.

 - Larg. 106 cm - Haut. 195 cm - chambre de cuisson de 
80x50 cm - Poids 105 kg.
 
Réf. panamalf - 1 690,00 €

                                                   

https://www.tompress.com/A-10004942-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
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6 - CUISSON AU FOUR - Fours à pizza

 Four à pizzas sur chariot design avec porte vitrée 
Ce four est livré sur chariot entièrement fermé avec une porte à l’avant pouvant 
servir de réserve de bois. 
La porte du four s’ouvre horizontalement et est vitrée. Elle permet donc de suivre 
la cuisson sans ouvrir la porte en permanence, ce qui évite les pertes de chaleur. 
Chariot de support avec deux roues et bras de levage incorporés dans la carcasse. 
Thermomètre en façade sur le montant du four. 
Bâti en acier zingué et laqué. 
Consommation de 3,8 kg de bois par heure. 
Température des fumées de 190°C. 
Conduit de 140 mm de diamètre.
Dim :  x 80 cm x 198 cm
  - Poids. 130 kg
Réf. panrvitr - 1 990,00 €

 Four à pizza d´extérieur à cuisson directe 
De par sa conception, avec sa voûte en acier inoxydable et une table de 
cuisson en pierre réfractaire de 80 x 80 cm pour 3 cm d’épaisseur, ce four 
allie à la fois tradition et professionnalisme. Les dimensions de sa chambre 
de cuisson permettent par exemple de cuire 5 pizzas en même temps ou 5 
kg de pain et vous pouvez y cuisiner des plats pour 8 personnes. Ce four est 
livré monté prêt à être utilisé. Il est léger et facilement transportable.
Dim :  x 80 cm x 34 cm
  - Poids. 180 kg
Réf. panbel80 - 2 990,00 €

 Four à bois 
Le foyer est en pierres réfractaires certifié pour un usage alimentaire. 
Le thermomètre en façade permet de contrôler la température lors des 
cuissons. 
Le four à bois est fourni avec une cheminée et son chapeau ainsi que la 
porte de fermeture.

60 x 60 cm panred60 1 490,00 €

https://www.tompress.com/A-10004450-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
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6 - CUISSON AU FOUR - Fours à bois

 Four à bois en fonte pain/pizza 53 cm 
En fonte monocoque de 8 mm pour une sécurité parfaite. 
Porte de four en fonte de 44 cm de large avec oeilleton. Sur-
face de cuisson de 53 cm de diamètre. Conduit de 18 cm de 
diamètre. 
Dimensions hors tout : 55x60x38 cm. 
Fabrication française.
Dim : 60 cm x 55 cm x 38 cm
  - Poids. 63,2 kg
Réf. pandomit - 1 100,00 €

 Four à bois pain/pizza en fonte 71 cm 
En fonte monocoque de 8 mm pour une sécurité parfaite.
Porte de four en fonte de 38 cm de large avec oeilleton. 
Surface de cuisson de 71 cm de diamètre. Conduit de 18 cm 
de diamètre. 
Dimensions hors tout : 74x72x38 cm. 
Fabrication française.
Dim : 74 cm x 72 cm x 38 cm
  - Poids. 80 kg
Réf. pandocou - 1 240,00 €

6 - CUISSON AU FOUR - Fours à bois

 Fours à bois transportables 
Four à bois transportable en pierres réfractaires et inox  permettant de 
cuire plusieurs pizzas à la fois, thermomètre en façade. Son faible en-
combrement permet de l’installer en hiver en intérieur en raccordant 
la cheminée du four à une cheminée existante ou un tuyau de poêle 
et en été à l’extérieur, sur une terrasse ou dans le jardin. Il est facile à 
transporter d’un endroit à l’autre de la maison et même dans la voiture. 
Livré avec la porte et un thermomètre intégré de 0 à 500 °C. 
Four et chariot vendus séparément.

70x70 cm panjol70 1 139,00 €

70x90 cm panjol90 1 441,00 €

https://www.tompress.com/A-924-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
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6 - CUISSON AU FOUR - Fours à bois

 Four à bois en fonte multifonction pains pizzas grillades paëlla 
sur chariot 
Ce four en fonte, selon votre besoin, peut se transformer en support pour plats à paella pour 
une cuisson au feu de bois en enlevant simplement le chapeau du four, ou en barbecue. Vous 
pouvez bien sûr l’utiliser comme un four traditionnel à pizza ou à pain. Montage facile en 
moins de 10 minutes, sole réfractaire, four en fonte permettant des économies de bois et 
d’énergie, système de récupération des cendres sour la sole. Sole de cuisson de 42x84 cm. 
Ouverture de 38 cm de large. Chariot à roulettes. Fabrication française.
Dim :  x 77 cm x 145 cm
  - Poids. 174 kg
Réf. panfomul - 1 990,00 €

 Pare-flammes pour four à pizzas 
Pare-flamme en inox pour four à pizza.
Dim : 40 cm x  x 12 cm
  - Poids. 0,417 kg
Réf. panparfl - 30,80 €

https://www.tompress.com/A-2455-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
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6 - CUISSON AU FOUR - Fours à bois

 Four à bois 80x45 cm sur chariot 
Ce four est équipé de bras de levage et de roues parfaitement 
disposées pour vous permettre de mettre le four en équilibre et 
le déplacer facilement. L´habillage extérieur est en tôle d´acier 
électro-zinguée recouverte d’un émaillage d’époxy à chaud. 
Dimensions : 95,5x120x163 cm. 
Compartiment four tout inox : 80x45x40 cm. 
Consommation horaire : 3,4 kg. 
Puissance thermique : 8 000 W. 
Diamètre du conduit de fumée : 140 mm.
Dim :  x 95,5 cm x 163 cm
  - Poids. 250 kg
Réf. panfornc - 2 890,00 €

 Four à bois d´extérieur 
Ce four à bois propose une chambre de cuisson de 65 cm 
d´ouverture et un foyer innovant en acier réfractaire permettant 
d´obtenir la température désirée encore plus vite. 
La partie inférieure peut être utilisée comme chambre de levage 
ou espace de rangement. 
Dimension chambre de cuisson : 80 x 65 x 45 cm. 
Consommation horaire : 3,6 kg. 
Puissance thermique nominale : 8,3 Kw. 
Diamètre du conduit de fumée : 160 mm. 
Température des fumées : 190°C.
Dim :  x 115 cm x 176 cm
  - Poids. 450 kg
Réf. panmag80 - 4 999,00 €

https://www.tompress.com/A-10001057-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
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Disposer des bons outils, c’est un excellent début, 
mais il reste à en maîtriser toutes les subtilités ! 

Voici tout ce qu’il vous faut savoir pour tirer
 le meilleur de vos ustensiles Tom Press.

• Laminoir : toujours plus fin ! 
Le laminoir est utilisé dans de nombreuses recettes de cuisine, mais c’est bien dans la 
fabrication de pâtes (fraiches ou sèches) qu’il donne sa pleine mesure. Soyez patient : 
chaque boule de pâte doit être pressée en resserrant progressivement les rouleaux, 
jusqu’à atteindre l’épaisseur souhaitée (généralement 6 à 8 mm selon vos habitudes). 
Attention également à la consistance : trop sèche, votre pâte sera cassante ; trop humide, 
elle collera au mécanisme.

• Raviolis : une affaire de formes
Ronds, carrés ou triangulaires, les raviolis maison s’autorisent toutes les fantaisies ! 
Mais ils ne pardonnent pas, en revanche, le moindre loupé durant la fabrication. Faute de 
quoi, vos créations s’ouvriront pendant la cuisson, voire même durant le façonnage. 
Pour commencer, ne lésinez pas sur le farinage. Fleurez généreusement vos feuilles de 
pâte comme vos plaques, vous ne démoulerez vos raviolis que plus facilement. N’hésitez 
pas non plus à marquer fortement les séparations, à l’aide d’un rouleau ou d’une 
bouteille. Enfin, laissez le temps à votre farce de refroidir : une garniture trop chaude ou 
trop liquide risquerait de transpercer votre pâte, réduisant à néant tous vos efforts. 
Une fois vos plaques de raviolis réalisées, marquées et démoulées, il ne vous reste plus 
qu’à les séparer à l’aide d’un coupe-raviolis, qui finira de fermer chacun d’entre eux.

• Des pâtes fraiches à croquer 
Vos pâtes ont beau être fraiches, vous ne les consommerez peut-être pas toutes 
aussitôt sorties du laminoir. Pour conserver vos spaghettis, tagliatelles et fettucinis, 

il vous faut les sécher, ni trop, ni pas 
assez. Une fois vos pâtes laminées et 
découpées à votre format préféré, farinez-
les généreusement et déposez-les une 
à une sur votre séchoir sans qu’elles 
se chevauchent. Laissez-les reposer de 
trente minutes à deux heures afin qu’elles 
durcissent et n’absorbent pas trop d’eau 
durant la cuisson. Vous pourrez alors les 
consommer aussitôt ou les conserver une 
à deux semaines dans un plat fariné et à 
l’abri de l’air, en les farinant à nouveau 
généreusement.

Mes premières pâtes



Les bons gestes
Versez dans un bol 250 g de farine de blé dur et 2 œufs (vous salerez 
l’eau de cuisson). Cassez les œufs dans la farine, mélangez et pétrissez 3 
bonnes minutes. 
Si la pâte est trop sèche, vous ajoutez un peu d’eau tiède, si elle est trop 
collante, ajoutez un peu de farine. 
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 Bol pâtissier cul de poule avec fouet 

Cul de poule complet avec bol en inox de 21 cm de 
diamètre et 2 litres de volume. 
Large rebord pour une bonne prise en main.
Dim :  x  x 14 cm
  - Poids. 0,495 kg
Réf. gatbol24 - 24,90 €

 Bols pâtissier inox silicone avec couvercle 
Bol pâtissier en inox avec base en silicone antidérapant 
Intérieur poli et extérieur satiné. Couvercle en plastique.

20 cm gatbis20 15,20 €

24 cm gatbis24 18,80 €

 Bols pâtissiers cul de poule inox avec support   
Modèle professionnel tout inox épais. Bol et support sans angle vif ni anse pour faciliter le nettoyage.

20 cm Long. 22,2 cm - Larg. 22,2 cm - Ø 20 cm 
- Haut. 10,4 cm - Poids 0,48 kg. gatcup20 43,00 €

24 cm Long. 26,5 cm - Larg. 26,5 cm - Ø 24 cm 
- Haut. 12,6 cm - Poids 0,67 kg. gatcup24 53,90 €

30 cm Long. 32,5 cm - Larg. 32,5 cm - Ø 30 cm 
- Haut. 14,9 cm - Poids 0,99 kg. gatcup30 68,20 €

35 cm Long. 37,4 cm - Larg. 37,4 cm - Ø 35 cm 
- Haut. 17,4 cm - Poids 1,19 kg. gatcup35 77,95 €

40 cm Long. 42,3 cm - Larg. 42,3 cm - Ø 40 cm 
- Haut. 19,9 cm - Poids 1,51 kg. gatcup40 99,90 €

https://www.tompress.com/A-1957-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-1957-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10005059-.aspx?tracking=CataloguePPP2021&utm_source=Catappp2021&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_V1_2021
https://www.tompress.com/A-10005059-.aspx?tracking=CataloguePPP2021&utm_source=Catappp2021&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_V1_2021
https://www.tompress.com/A-10000366-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10000366-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
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 Kit pâtes et raviolis par Tom Press 
Faîtes toutes sortes de pâtes et raviolis avec ce set complet pour de bonnes pâtes fraîches maison. 
Coffret complet pour des pâtes fraîches maison contenant : 
- une machine à pâtes manuelle avec laminoir de 15 cm, accessoire tagliatelles et accessoire taglionis 
(spaghettis carrés), 
- un séchoir à pâtes Tom Press en bois 8 bras repliable, 
- un moule à raviolis de 24 empreintes avec son rouleau en bois, 
- un moule emporte-pièce pour capelettis (raviolis ronds) de 4,8 cm, 
- une roulette découpe-pâtes dentelée pour découper à la main toutes sortes de pâtes avec une jolie 
bordure en zig-zag. 
- une fiche avec les techniques et recettes pour réaliser des pâtes fraîches maison élaborée en partenariat 
avec les ateliers de La Grange aux savoir-faire.
Réf. patkamrav - 139,90 €

 Farine de blé dur pour pâtes 

500 g petfadur 2,40 €
25 kg petfad25 87,00 €

https://www.tompress.com/A-10005458-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10005458-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10008053-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10007941-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022


Pasta fatta in casa… Pasta fatta in casa… 
semplice e deliziososemplice e delizioso**

Suivez le guide ! 
Cédric, cuisinier, a utilisé notre kit pâtes fraîches pour réaliser, entre autre, 
des raviolis ronds farcis à la ricotta et jambon de parme. Il vous livre sa recette et son savoir-
faire pour vous donner l’envie de les faire et de vous en inspirer pour fréaliser vos propres 
créations. Vous verrez, rien de compliqué, que le plaisir de mettre la main à la pâte. 

I – Préparation de votre pâte 
Ingrédients pour 5/6 personnes : 
• 500 g de farine de blé dur
• 5 œufs (il faut compter 1 œuf / 100 g 
     de farine)
• 1 cuillère d’huile d’olive soit 2 cl
• eau
• sel

Ingrédients :
• 500 g de ricotta
• 10/12 tranches fines de jambon de Parme
• 2 jaunes d’œufs
• 1 cuillère de ciboulette fraîche ciselée
• 2 gousses d’ail hachées
• poivre moulu

Dans un bol, mélangez la ricotta avec le jaune 
d’œuf, ajoutez la ciboulette, l’ail haché et le poivre. 
Découpez le jambon en petites lamelles. 
Réservez-les au frais.

II – Pendant que votre pâte repose, préparez la farce 

Pourquoi de la farine
de blé dur ? 

Elle apporte de l’élasticité à 
votre pâte et lui donne une 
bonne tenue à la cuisson. 

Dans un cul de poule ou un grand saladier, mettez la farine, 
creusez un puits dans lequel vous cassez un à un les œufs, 
versez l’eau et l’huile. Malaxez le tout délicatement à l’aide 
d’une spatule. Sur votre plan de travail fariné, finissez de pétrir 
votre pâte avec la paume de votre main, jusqu’à l’obtention 
d’une boule de pâte bien lisse. Si vous la trouvez trop sèche 
rajoutez un peu d’eau. 
Remettez votre boule de pâte dans le cul de poule recouverte 
d’un torchon propre et laissez-la reposer au réfrigérateur entre 
30 minutes et 1 heure avant de la passer au laminoir.



III – Passage laminoir 
Sortez votre pâte. Coupez-la en plusieurs 
morceaux (pâtons). Travaillez-les un par un, en 
laissant les autres recouverts d’un torchon humide 
pour qu’ils ne sèchent pas.
Farinez votre laminoir et votre pâton pour qu’ils ne 
collent pas.
Abaissez une première fois votre pâte à l’épaisseur 
la plus importante puis une deuxième fois au même 
cran. Repassez-la plusieurs fois en réduisant à 
chaque passage l’épaisseur jusqu’à obtenir celle 
souhaitée. 

Si vous sentez que votre pâte commence à coller 
surtout n’hésitez pas à la fariner ainsi que le 
laminoir entre chaque passage.
Accompagnez d’une main la pâte à la sortie du 
laminoir pour qu’elle s’étale bien sur votre plan 
fariné .
Farinez légèrement votre abaisse et répétez la 
même opération pour chaque pâton.

IV – Façonnage de vos raviolis  
Placez une première abaisse sur votre plan fariné. 
Avec l’emporte-pièce faites des empruntes espacées pour marquer 
les emplacements. Déposez à l’aide d’une cuillère de petits tas de 
farce au centre de chacune et posez sur chacune un morceau de 
jambon. Badigeonnez les contours avec un peu d’eau. Recouvrez de 
la seconde bande de pâte, pressez délicatement autour de la farce 
pour chasser l’air. Avec l’emporte-pièce découpez chaque ravioli. 
Vérifiez que leurs bords soient bien soudés. 
Ce serait dommage que la farce s’échappe pendant la cuisson.

Conservation 
Votre pâte étant faite avec des œufs, vous pouvez conserver vos raviolis au réfrigérateur 2 jours 
maximum. Fraîches, elles se congèlent parfaitement, pensez à rajouter 1 minute de cuisson 
supplémentaire. Et puis quand on aime, il n’y en a jamais trop !

Cuisson 
Attention les pâtes fraîches cuisent très vite, cela dépendra de l’épaisseur, mais environ 2/3 minutes 
suffisent. Une fois que vos pâtes remontent à la surface sortez-les à l’aide d’une écumoire. 
Disposez-les dans un plat, servez avec un filet d’huile d’olive ou une sauce de votre choix.

BUON APPETITO !
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 Kit débutants fabrication pâtes 
Cet ensemble de 9 pièces est idéal pour tous ceux qui souhaitent se lancer et déguster de bonnes pâtes «maison». 
Le livret qui l´accompagne ravira tous les novices. 
Ce coffret est composé de: 
- 1 rouleau en bois diamètre 4,3 cm longueur 34 cm 
- 1 séchoir à pâtes 36x30 cm 
- 1 rouleau à spaghettis en bois 
- 1 rouleau à fettuccine en bois 
- 1 pince à spaghetti en Inox 
- 1 roulette en aluminium coupe pâtes 
- 1 roulette coupe tortellini en Inox 
- 1 doseur à spaghettis en bois 
- 1 planche à gnocchis en bois
Dim :  x  x 
  - Poids. 1,9 kg
Réf. patkdepa - 48,00 €

 Kit Tom Press pour la fabrication 
de raviolis et tortellinis   
Ce coffret, constitué de 8 pièces et accompagné 
d´un livret de recettes simples et méthodiques, 
vous permettra de confectionner raviolli et 
tortellini sans difficultés. 
Ce kit est composé de : 
- 1 plaque à raviolis en aluminium pour 12 
raviolis de 52 mm, 
- 1 rouleau à pâtes en bois, 
- 1 tampon à ravioli carré 40 mm en aluminium, 
- 1 tampon à ravioli carré 70 mm en aluminium, 
- 1 tampon à ravioli rond 55 mm de diamètre en 
aluminium, 
- 1 tampon à ravioli rond 80 mm de diamètre en 
aluminium, 
- 1 roulette en aluminium coupe pâtes, 
- 1 roulette coupe tortellini en inox.

 - Poids 1,2 kg.
 
Réf. patkdera - 45,00 €

                                                   

https://www.tompress.com/A-10005692-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10005692-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10005693-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10005693-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
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 Découpe pâte roulettes amovibles 
Marcato 
Accessoire permettant de découper des pâtes de 
différentes largeurs avec des bords dentelés.
Dim :  x 14,5 cm x 16,5 cm
  - Poids. 0,160 kg
Réf. patpbike - 23,00 €

 Roulette à découper la pâte dentelée 
Cette roulette en métal permet de découper les pâtes en faisant 
une bordure dentelée. 
La roulette est en laiton, la fixation en acier et le manche en 
bois de hêtre vernis.
Dim :  x  x 
  - Poids. 55 g
Réf. patrltte - 9,20 €

 Planches pour pâtes   
Pour toutes les préparations de la pâte, cette surface en tilleul et hêtre massif se cale sur votre 
plan de travail ou une table par un simple rebord qui empêche la planche de reculer.

60x39 cm
Long. 59 cm - Larg. 39 
cm - Haut. 2 cm - Poids 
2,47 kg.

patpla60 38,00 €

80x58 cm
Long. 80 cm - Larg. 58 
cm - Haut. 2 cm - Poids 
4,8 kg.

patpla80 70,70 €

7 - PREPARATION DES PATES - Raviolis et cappellettis

https://www.tompress.com/A-1139-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-1139-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-948-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-948-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-2744-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-2744-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
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 Séchoir à pâtes en bois 
Déposez vos pâtes fraîches à sécher sur les bras de ce 
séchoir tout en hêtre. 
Une fois plié, il ne mesure plus que 2 cm d’épaisseur.
Dim : 35 cm x 23,5 cm x 29 cm
  - Poids. 475 g
Réf. patbosec - 15,90 €

 Séchoir à pâtes bois XL 
Grâce à ses 20 branches, ce grand séchoir à pâtes 
déploie une surface totale de 2,4 m² 
Il se replie et se démonte complètement pour faciliter 
le rangement. 
Spatule en bois incluse.
Dim : 42,5 cm x 44,5 cm x Hors tout: 28 cm
  - Poids. 0,980 kg
Réf. patboseg - 22,00 €

 Séchoir à pâtes Marcato 
Ce séchoir à pâtes permet de sécher jusqu’à 2 kg de 
pâtes fraîches sur ses 16 bras. 
Fabriqué en acier chromé et polycarbonate. Repliable 
pour le rangement (bras et pieds). 
Fourni avec accessoire permettant de récupérer 
les pâtes les plus longues (spaghetti, tagliatelles...) 
à la sortie de la machine à pâtes pour les poser 
délicatement sur les bras du séchoir.
Dim :  x  x 46 cm
  - Poids. 0,70 kg
Réf. pattacap - 39,00 €

https://www.tompress.com/A-2747-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-2747-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10005695-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10005695-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-949-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-949-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
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 Rouleau à ravioli 
Rouleau à raviolis en bois 55 cm, longueur utile de 40 cm.  
Ce rouleau permet de sceller les raviolis en leur donnant leur 
forme et en les découpant. 
Ce rouleau permet d’obtenir des raviolis d’environ 3 cm x 3 cm.
Dim :  x  x 
  - Poids. 430 g.
Réf. patrlrav - 12,90 €

 Presse à cappelletti 34 mm 
A l’intérieur du « cachet » une forme coulisse 
pour donner le bombé de vos raviolis et doser la 
quantité de farce ; tous vos raviolis sont identiques. 
Les bords dentelés découpent et soudent la pâte. 
Forme en aluminium poli, manche en bois de 
hêtre. Hauteur 10 cm. Presse Cappelletti Ø 3,4 cm.
Dim :  x  x 10 cm
  - Poids. 0,090 kg
Réf. patcap34 - 16,50 €

 Presse à cappelletti 48 mm 
A l’intérieur du « cachet » une forme coulisse pour 
donner le bombé de vos ravioli et doser la quantité 
de farce ; tous vos raviolis sont identiques. Les bords 
dentelés découpent et soudent la pâte. 
Forme en aluminium poli, manche en bois de hêtre. 
Presse pour Cappelletti de 4,8 cm de diamètre.
Dim :  x  x 10 cm
  - Poids. 0,105 kg
Réf. patcap48 - 21,80 €

https://www.tompress.com/A-947-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10002116-.aspx
https://www.tompress.com/A-2741-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-2741-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-2742-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-2742-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
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 Presse à ravioli 
A l’intérieur du cachet, une forme coulisse pour 
donner le bombé de vos raviolis et doser la quantité 
de farce ; tous vos raviolis sont identiques. Les bords 
dentelés découpent et soudent la pâte. 
Forme en aluminium poli, manche en bois de hêtre.
Dim : 4 cm x 4 cm x 10 cm
  - Poids. 0,100 kg
Réf. patrav45 - 21,80 €

 Plaque 36 raviolis carrés avec rouleau 
Moule permettant de réaliser 36 raviolis carrés. Moule à raviolis 
avec 4 patins anti dérapants pour une adhérence parfaite sur 
toutes les surfaces. Dimension des raviolis : 3 cm x 3 cm. 
Dimension du rouleau en bois : 24 cm.
Dim : 31 cm x 13,5 cm x 2 cm
  - Poids. 415 g
Réf. patrac36 - 21,30 €

 Plaque à raviolis triangulaires avec rouleau 
Moule permettant de réaliser 27 raviolis triangulaires. Moule à raviolis avec 
4 patins anti dérapants pour une adhérence parfaite sur toutes les surfaces. 
Dimension des raviolis : 5 cm de cotés 
Dimension du rouleau en bois : 24 cm.
Dim : 25 cm x 13 cm x 2 cm
  - Poids. 350 g
Réf. patrat27 - 23,60 €

https://www.tompress.com/A-2746-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-2746-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10002251-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10002251-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10002250-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10002250-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
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 Plaque à raviolis ronds avec rouleau 

Moule permettant de réaliser 24 raviolis carrés. 
Moule à raviolis avec 4 patins anti dérapants pour une 
adhérence parfaite sur toutes les surfaces. Dimension 
des raviolis : 4,5 cm x 4,5 cm. 
Dimension du rouleau en bois : 24 cm.
Dim : 33 cm x 11,5 cm x 2 cm
  - Poids. 460 g
Réf. patrar12 - 25,50 €

 Plaque 24 raviolis carrés avec rouleau 
Moule permettant de réaliser 24 raviolis carrés. Moule à raviolis avec 
4 patins anti dérapants pour une adhérence parfaite sur toutes les 
surfaces. Dimension des raviolis : 4,5 cm x 4,5 cm. 
Dimension du rouleau en bois : 24 cm.
Dim : 39 cm x 14,5 cm x 2 cm
  - Poids. 600 g
Réf. patrac24 - 31,20 €

 Coffret tablette 10 raviolis noir avec rouleau 
Coffret pour raviolis noir, pour réaliser 10 raviolis de 5x5 cm à la fois en 
quelques minutes. Ce coffret comporte une tablette à raviolis de 34 cm de 
long et un rouleau permettant une coupe nette. 
En aluminium anodisé, pièces résistantes et faciles à nettoyer.
Dim : 34 cm x 11,5 cm x 2 cm
  - Poids. 1,185 kg
Réf. patran10 - 84,00 €

https://www.tompress.com/A-10002248-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10002116-.aspx
https://www.tompress.com/A-10002249-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10002249-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10004921-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10004921-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
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7 - PREPARATION DES PATES - Machines à pâtes filière

 Machine à pâtes à filière Marcato 
Machine à pâtes Regina Marcato manuelle pour pâtes tubu-
laires types macaronis. 
Fabriquée en matière plastique très solide ABS alimentaire et 
en acier chromé. 
Cinq filières fournies pour toutes sortes de pâtes creuses per-
mettant de garder la sauce : 
- rigatonis, 
- maccheronis, 
- maccheroncinis, 
- bucatinis, 
- fusillis. 
Machine manuelle très simple d’utilisation, fournie avec lyre 
découpe-pâtes en sortie de machine et étau de fixation. 
Possibilité de la transformer en pétrin avec l’accessoire en 
option. Fabriquée en Italie. Dim :  x  x    - Poids. 1,94 kg
Réf. patregin - 89,00 €

 Accessoire pétrin pour machine à 
pâtes à filières 
Accessoire pétrin manuel s’adaptant sur la machine à 
pâte PATREGIN. 
Cet accessoire permet d’obtenir en quelques minutes 
800 g. de très bonnes pâtes à pains, à biscuits ou pâtes 
pour ravioli, spaghetti...
Dim :  x  x 
  - Poids. 0,405 kg
Réf. patreginmix - 27,90 €

https://www.tompress.com/A-945-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-945-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-946-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-946-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
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7 - PREPARATION DES PATES - Machines à pâtes Ampia

 Laminoir à pâte manuel 18 mm 
motorisable 
9 réglages d´épaisseur, de 0,2 à 3 mm, pour étirer et 
obtenir des pâtes parfaitement laminées, résistantes 
et faciles à travailler. Idéal aussi pour pizzas, fonds 
de tartes, oreillettes, bugnes …Largeur de la bande 
de pâte : 17,8 cm. Bâti en acier chromé. Rouleaux en 
acier nickelé (ne collent pas). Fixation par presse. 
Motorisable avec le moteur PATATLASMOT. 
Fabrication européenne.
Dim : 13,4 cm x 22 cm x 13,4 cm
  - Poids. 2,11 kg
Réf. patla180 - 62,90 €

 Machine à pâtes Atlas Slide 
Le laminoir d’étirage de la pâte vous permet de réaliser toutes les pâtes italiennes, 
les lasagnes mais aussi les pâtes à pizzas, à tartes, à quiches, à biscuits, à gâteaux et les spécialités régionales 
comme les oreillettes, merveilles, bugnes, chichis....Peut aussi être utilisée pour de la pâtisserie, la confection 
de pâte à sucre, la décoration de gâteaux... 
Grâce à la molette sur le côté, vous pouvez régler l’épaisseur de la pâte de N°0 à N°9. 
Les rouleaux du laminoir font 14.5 cm de large et sont en alliage d’aluminium anodisé, la structure est en 
acier chromé, les engrenages en acier. Utilisable avec les accessoires de l’Atlas 150 et le moteur en option.

Rouleaux du laminoir : 14,5 cm patatla5 68,00 €
Rouleaux du laminoir : 17,5 cm patatla8 70,00 €

 Machines à pâtes Ampia 
Avec ses 9 positions de réglages, elle étire et lamine précisément votre pâte à l´épaisseur souhaitée et découpe 
en «spaghettis» carrés de 1,5 mm (tagliolinis), tagliatelles de 6,5x1,5 mm. 
Laminoir en acier nickelé d’écartements de 0,2 à 3 mm. 
Structure acier chromé. Fixation par presse. 
Motorisable avec le moteur PATATLASMOT. 
Il n’y a pas d’accessoire supplémentaire pour cette machine.

15 cm de large patam150 71,80 €

18 cm de large patam180 82,00 €

https://www.tompress.com/A-10000495-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10002116-.aspx
https://www.tompress.com/A-10010024-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10010024-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10000497-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10005358-.aspx?tracking=CataloguePPP2021&utm_source=Catappp2021&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_V1_2021


112 Tous nos arTicles sur tompress.com Tarifs valables au 25/01/2023

7 - PREPARATION DES PATES - Coffrets machines à pâtes

 Coffret Pasta set 5 pâtes dont raviolis 
- 1 machine à pâtes Marcato Atlas 150 avec laminoir 150 mm 
et son double accessoire. 
- 1 accessoire pour spaghettis. 
- 1 accessoire pour raviolis. 
Tout ce qu´il vous faut pour fabriquer des raviolis, lasagnes, 
spaghettis, tagliatelles et nouilles fettuccines. 
Livré avec sa notice d´utilisation détaillée et la recette des 
raviolis ! 
Vous pouvez ajouter le moteur en option pour passer à 
l´électrique. 
Vous en avez assez des pâtes industrielles ? Lancez-vous dans 
la fabrication de vos pâtes fraiches faites maison !
Dim : 20 cm x 21 cm x 17 cm
  - Poids. 5,125 kg
Réf. patatset - 145,00 €

 Le coffret machine à pâte manuelle avec accessoires 
Pour la machine comme pour les accessoires, la qualité des matériaux et la précision des ajustages 
vous assure une utilisation agréable, efficace et durable. La pâte est travaillée avec la plus grande 
douceur. 
Contient : 
- 1 machine à pâtes PATATLAS avec laminoir de 150 mm 
- 1 accessoire pour ravioli 
- 1 accessoire pour spaghettis 
- 1 accessoire pour reginettes (pâtes de 12 mm de large). 
Structure en acier chromé, engrenages en acier trempé. 
Fixation par presse. 
Livré avec mode d’emploi et recettes.
Dim :  x  x 
  - Poids. 5,5 kg
Réf. patmu150 - 184,70 €

 Machine pour raviolis 
Machine pour raviolis composé d’une machine à pâtes 
manuelle Atlas 150 et d’un accessoire à raviolis. 
La machine à pâtes tout en acier chromé permet 
également de laminer la pâte pour faire des lasagnes... 
et un accessoire livré avec permet de découper la pâtes 
pour des nouilles ou des tagliatelles et des paghettis 
carrés de 1,5 mm de côté.
Dim :  x  x 
 
Réf. patkrav - 129,90 €

https://www.tompress.com/A-10003802-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10002116-.aspx
https://www.tompress.com/A-10001750-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10001750-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10003431-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10003431-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022


L’L’ "Atlas 150"  l’incontournable  "Atlas 150"  l’incontournable 
machine à pâtes signée Marcatomachine à pâtes signée Marcato
Copiée mais jamais égalée, l’ATLAS 150 est la machine à pâtes ayant subi le plus 
de contrefaçon. Si l’on ne copie que les meilleurs, la copie industrialisée aurait pu 
mettre fin à l’activité de la petite fabrique Marcato située non loin de Padoue.

Robuste, l’ATLAS 150 est réalisée à partir 
de matériaux de qualité. Esthétique, sa 
version originelle est en acier chromé. 
Elle est aujourd’hui  déclinée en pas 
moins de 7 couleurs : noir, rouge, rose, 
vert, bleu, dorée et cuivrée. Elle ne peut 
que s’accorder avec votre cuisine !

Une utilisation simple 
Fixez le laminoir, (c’est la base de la 
machine à pâtes) sur votre plan de travail 
à l’aide de l’étau.
Posez un  pâton (boule de pâte) entre 
les deux rouleaux d’acier du laminoir, 
actionnez la manivelle d’une main et 
accompagnez de l’autre la feuille de pâte 
qui ressort. Il n’y a aucune résistance lors 
de la rotation de la manivelle. Sur le côté de 
la machine, une molette par cran, permet 
de sélectionner l’épaisseur de votre choix 
de 0,6 à 4.8 mm. Lorsqu’on veut obtenir 
une épaisseur très fine, il est conseillé de 
commencer par une épaisseur de 4.8 mm, 
puis de repasser la feuille en sélectionnant 
l’épaisseur désirée. Ainsi votre feuille de 
pâte sera parfaite. 

Une fois prêtes les feuilles sont, au choix, 
utilisées pour des lasagnes ou introduites 
dans les filières fournies pour obtenir des 
fettucines de (6 mm) ou des tagglionis 
de (1.5 mm). Les feuilles peuvent aussi 
être soudées par superposition s’il 
s’agissait d’obtenir aussi un fond de tarte 
(badigeonner la jointure avec un blanc 
d’œuf, appuyez et laissez sécher).  

Un jeu de variations
8 accessoires optionnels sont proposés 
pour réaliser différentes sortes de 
pâtes : Spaghettis, Mafaldines, 
Pappardelles, Trenettes, Raviolis, 
Linguine, Raviolinis et Cheveux d’ange.  
Simples à installer, ils se fixent à la machine 
à pâte en quelques secondes. Il ne reste 
plus qu’à faire passer la bande de pâte à 
l'intérieur en tournant la manivelle pour 
obtenir des pâtes parfaites. Après une 
heure de séchage environ, vous pouvez les 
plongez dans l’eau en ébullition. 
Bonne dégustation !
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7 - PREPARATION DES PATES - patatlas

 Machine à pâtes Atlas 150 Marcato 
Machine à pâtes Atlas 150 Marcato permettant avec son laminoir et ses accessoires : 
- d’étirer la pâte (laminage) pour toutes les pâtes italiennes, les lasagnes mais aussi les pâtes à pizzas, 
à tartes, à quiches, à biscuits, à gâteaux et les spécialités régionales (oreillettes, merveilles, bugnes, 
chichis...). 
- de découper la pâte pour des spaghettis carrés de 1,5 mm. 
- de découper la pâte pour des tagliatelles et nouilles de 6,5x1,5 mm. 
Les rouleaux du laminoir font 15 cm de large et sont en alliage d’aluminium anodisé, la structure 
est en acier chromé, engrenages en acier. 
Fixation par presse.

Chromé patatlas 69,90 €

verte émeraude patatver

105,00 €

bleue patatble

noire patatnoi

rose patatros

rouge patatrou

 Accessoire spaghetti pour 
machine à pâtes Atlas 
Dim :  x  x 
  - Poids. 0,500 kg
Réf. patatlasspa - 35,50 €

 Accessoire trenette pour machine 
à pâtes Atlas 
Dim :  x  x 
  - Poids. 0,495 kg
Réf. patatlastre - 35,50 €

https://www.tompress.com/A-930-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-930-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-935-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-935-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-1816-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-1816-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
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7 - PREPARATION DES PATES - patatlas

 Accessoire cheveux d’ange pour 
machine à pâtes Atlas 
Dim :  x  x 
  - Poids. 0,495 kg
Réf. patatlasche - 36,40 €

 Accessoire mafaldine pour machine 
à pâtes Atlas 
Dim :  x  x 
  - Poids. 0,675 kg
Réf. patatlasmaf - 38,00 €

 Accessoire pappardelle pour 
machine à pâtes Atlas 
Dim :  x  x 
  - Poids. 0,675 kg
Réf. patatlaspap - 38,00 €

 Accessoire linguine pour machine 
à pâtes Atlas 
Dim : 18 cm x 8 cm x 5 cm
  - Poids. 0,56 kg
Réf. patatlaslin - 35,50 €

 Moteur pour machine à pâte 
Marcato 
Dim :  x  x 
  - Poids. 1,14 kg
Réf. patatlasmot - 104,00 €

 Accessoire raviolis pour machine 
à pâtes Atlas 
Dim :  x  x 
  - Poids. 1,4 kg
Réf. patatlasrav - 58,00 €

https://www.tompress.com/A-931-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-931-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-2025-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-2025-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-933-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-933-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10000496-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10000496-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-932-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-932-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-934-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-934-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
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7 - PREPARATION DES PATES - patatlae

 Machine à pâtes électrique 
Pétrin, laminoir et machine à pâtes Atlas électrique, 
livrée avec trois accessoires 
- 1 laminoir 15 cm pour lasagnes, oreillettes, biscuits... 
- 1 accessoire nouilles fettuccine 
- 1 accessoire pour tagliolini 
Le pétrin a une capacité de 500 g. de farine pour un 
résultat de pâte pétrie de 800 g.
Dim : 31 cm x 15 cm x 21 cm
  - Poids. 7 kg
Réf. patatlae - 399,00 €

https://www.tompress.com/A-929-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-929-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
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7 - PREPARATION DES PATES - patatlae

 Accessoire bigoli 

Dim : 18 cm x 8 cm x 5 cm
  - Poids. 0,770 kg
Réf. patatlaebig - 54,00 €

 Accessoire Lasagnette 

Dim : 18 cm x 8 cm x 5 cm
  - Poids. 0,770 kg
Réf. patatlaelas - 56,00 €

 Accessoire Tagliolini 

Dim : 18 cm x 8 cm x 5 cm
  - Poids. 0,770 kg
Réf. patatlaetag - 54,00 €

 Accessoire cheveux d’anges 
Permet de faire des pâtes très fines pour les potages 
appelées Capellini pour machine à pâtes électrique 
PATATLAE.
Dim : 18 cm x 7 cm x 5 cm
  - Poids. 0,775 kg
Réf. patatlaecap - 54,00 €

 Accessoire Spaghetti 

Dim : 18 cm x 8 cm x 5 cm
  - Poids. 0,770 kg
Réf. patatlaespa - 56,00 €

 Accessoire trenettes 
Accessoire Trenette pour machine à pâtes électrique 
PATATLAE
Dim : 18 cm x 7 cm x 5 cm
  - Poids. 0,770 kg
Réf. patatlaetre - 54,00 €

https://www.tompress.com/A-10009599-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10009599-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10009600-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10009600-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10009602-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10009602-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-2461-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-2461-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10009601-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10009601-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-2460-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-2460-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
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7 - PREPARATION DES PATES - patfre15

 Machine à pâtes fraîches électrique professionnelle 
300 W à filières en bronze 
Pétrit et extrude avec des filières en bronze 1,5 kg de pâtes à la fois. 
Machine à pâte électrique avec une cuve de 1,5 kg permettant de 
pétrir la pâte et d’extruder au travers d’une des 18 filières en bronze 
de 50 mm de diamètre au choix (en option). 
Rendement pouvant monter à 5 kg de pâtes à l’heure. 
Structure en acier peint, cuve et pétrin en inox, vis d’avancement 
en laiton et bronze. 
Fabriquée en Italie.
Dim :  x 25 cm x 29 cm
  - Poids. 18 kg
Réf. patfre15 - 1 390,00 €

Accessoire 
en option

 Accessoires filières en bronze 5 cm 
Pour machine à pâtes pro 300 W (patfre15)

Filière à spaghetti alla chitarra de 2 mm de large patfre15chi

79,00 €Filière à tagliatelles et fettuccine de 8 mm de large patfre15fet

Filière à spaghettis de 2 mm de large patfre15spa

Filière à macaroni et coquillette de 4,8 mm de large patfre15ma4 83,00 €

Filière à capelli d´angelo de 1mm de large patfre15cap

85,00 €Filière à fusilli 9 mm de large patfre15fus

Filière à macaroni et coquillette de 8,5 mm de large patfre15ma8

Filière à macaroni et coquillette de 15 mm de large patfre15m15 87,00 €

Filière à lasagnes de 15,5 cm de large et 1 à 4 mm patfre15las 129,00 €

https://www.tompress.com/A-10009579-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10009579-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10009806-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10009806-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
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 Accessoires filières en bronze 5,7 cm 
Accessoire pour machine à pâtes pro 370 W (patfre25)

Filière à spaghetti alla chitarra de 2 mm de large patfre25chi

89,00 €Filière à tagliatelles et fettuccine de 8 mm de large patfre25fet

Filière à spaghettis de 2 mm de large patfre25spa

Filière à macaroni et coquillette de 4,8 mm de large patfre25ma4 100,30 €

Filière à capelli d´angelo de 1mm de large patfre25cap

103,30 €Filière à fusilli 9 mm de large patfre25fus

Filière à macaroni et coquillette de 8,5 mm de large patfre25ma8

Filière à macaroni et coquillette de 15 mm de large patfre25m15 105,00 €

Filière à lasagnes de 15,5 cm de large et 1 à 4 mm patfre25las 149,00 €

7 - PREPARATION DES PATES - patfre25

 Machine à pâtes fraîches électrique profes-
sionnelle 370 W avec coupe pâtes et à filières 
57 mm en bronze 
Pétrit et extrude avec des filières en bronze 2,5 kg de pâtes à la 
fois. 
Machine à pâte électrique avec une cuve de 2,5 kg permettant 
de pétrir la pâte et d’extruder au travers d’une des 18 filières en 
bronze de 57 mm de diamètre au choix (en option). 
Rendement pouvant monter à 8 kg de pâtes à l’heure. 
Structure en acier peint, cuve et pétrin en inox, vis d’avancement 
en laiton et bronze. 
Fabriquée en Italie.
Dim :  x 26 cm x 38 cm
  - Poids. 29 kg
Réf. patfre25 - 2 590,00 €

Accessoire 
en option

https://www.tompress.com/A-10009807-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10009807-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10009581-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10009581-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
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 Accessoire Bigoli 
Pour PATATRIS
Dim :  x  x 
 
Réf. patatrisbig - 65,60 €

 Accessoire Caserecce 
Pour PATATRIS
Dim :  x  x 
 
Réf. patatriscas - 65,60 €

7 - PREPARATION DES PATES - patatris

 Machine à pâtes professionnelle 
électrique Marcato 3 en 1 
Cette machine à pâtes exécute trois fonctions : 
-pétrir, 
-extruder, 
-laminer et couper. 
Entièrement réalisée en duralumin conforme au 
contact alimentaire, un alliage léger utilisé dans 
l´industrie aéronautique, sa production horaire est 
de 12 kg et peut travailler en continu toute la jour-
née. 
Capacité de la cuve : 1,6 kg.  
Temps de pétrissage : 3 minutes. 
Temps d´extrusion : 4 minutes.  
Livrée avec 3 filières à pâtes : maccheroni, rigatoni 
et spaghetti et 2 accessoires : sfoglia et fettuccine.  
Ainsi qu’un laminoir de 22 cm. Diamètre des filières 
: 58 mm. 
 
Filières en option : bigoli, bucatini, cannelloni, case-
recce, fusilli, linguine, sedanini, torchietti, ziti. 
Laminoirs de découpe en option : ravioli, taglioni.
Dim : 35 cm x 25 cm x 29 cm
  - Poids. 25 kg
Réf. patatris - 2 833,00 €

https://www.tompress.com/A-10002263-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10002263-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10002266-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10002266-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10001278-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10001278-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
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7 - PREPARATION DES PATES - patatris

 Accessoire Linguine 
Pour PATATRIS
Dim :  x  x 
 
Réf. patatrislin - 65,60 €

 Accessoire Bucatini 
Pour PATATRIS
Dim :  x  x 
 
Réf. patatrisbuc - 95,20 €

 Accessoire Torchieti 
Pour PATATRIS
Dim :  x  x 
 
Réf. patatristor - 65,60 €

 Accessoire Cannelloni 
Pour PATATRIS
Dim :  x  x 
 
Réf. patatriscan - 95,20 €

 Accessoire Fusilli 
Pour PATATRIS
Dim :  x  x 
 
Réf. patatrisfus - 95,20 €

 Accessoire Sedanini 
Pour PATATRIS
Dim :  x  x 
 
Réf. patatrissed - 95,20 €

https://www.tompress.com/A-10002268-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10002268-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
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https://www.tompress.com/A-10002264-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10002270-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10002270-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
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https://www.tompress.com/A-10002269-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
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 Accessoire Ravioli 
Pour PATATRIS
Dim :  x  x 
 
Réf. patatrisrav - 138,10 €

 Accessoire Taglioni 
Pour PATATRIS
Dim :  x  x 
 
Réf. patatristag - 109,00 €

 Accessoire Ziti 
Pour PATATRIS
Dim :  x  x 
 
Réf. patatriszit - 95,20 €

7 - PREPARATION DES PATES - patatris

https://www.tompress.com/A-10002262-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
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 Cuillère spaghetti doseur 
Une, deux, trois personnes ? Les trous calibrés pour 
l’accompagnement à l’italienne vous aident à doser la 
quantité de pâtes. 
De l’autre côté, les dents agissent comme un peigne 
pour séparer les spaghettis à la cuisson et éviter qu’ils 
ne collent. 
Dim. 35x4,8x3,5 cm (avec les dents).
Dim : 35 cm x 4,8 cm x 3,5 cm
  - Poids. 0,09 kg
Réf. patcuido - 8,00 €

 Boîte à spaghettis en métal   
Boîte à spaghettis d´un diamètre de 8,5 cm et d´une 
hauteur de 27 cm. En plus d´être esthétique, vous 
pouvez ranger vos pâtes dans ce compartiment.
Cela permet de ranger les spaghettis séchés de votre 
fabrication ou de ranger les pâtes achetées.

 - Ø 8,5 cm - Haut. 27 cm - Poids 136 g.
 
Réf. boipat27 - 6,90 €

                                                   

 Boîte à pâtes de 19 cm de hauteur  
 

Boîte à pâtes avec un diamètre de 11 cm et une hauteur 
de 19 cm.

 - Ø 11 cm - Haut. 19 cm - Poids 153 g.
 
Réf. boipat19 - 5,20 €
                                                   

https://www.tompress.com/A-2743-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-2743-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
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7 - PREPARATION DES PATES - Cuisson des pâtes

 Cuiseur à pâtes inox 5 litres induction 
Cuiseur à pâtes Ø 20cm 5 litres en inox. 
Marmite en inox de 5 litres avec passoire incorporée, pour la 
préparation facile et rapide de pâtes. 
Dès que les pâtes son cuites, soulevez le panier égouttoir au 
dessus d’un évier. 
Vous n’avez pas besoin de verser l’eau chaude avec la vapeur 
brûlante qui chauffe les mains et le visage. 
C’est donc rapide d’égoutter les pâtes et beaucoup plus sûr. 
Triple fond encapsulé inox/alu/inox. 
Poignées métal. Couvercle verre avec bord inox. 
Tous feux & induction.
Dim :  x  x Cuve : 15,3 cm Panier : 16 cm
  - Poids. 1,7 kg
Réf. ustcupat - 29,90 €

 Marmite à pâtes inox induction avec couvercle filtre 
Marmite en inox induction de 24 cm de diamètre et 7,6 litres avec bec verseur intégré. Paroi 
intérieure graduée permettant de mesurer et doser facilement. Convient pour 4 à 8 personnes 
selon l’accompagnement. Couvercle en verre et inox avec jupe profonde permettant de maintenir le 
cuvercle. Cette jupe est perforée d’un côté de 3 mm et de l’autre de 6 mm. En plaçant les trous devant 
le bec verseur vous pourrez égoutter soit finement avec les trous de 3 mm soit plus rapidement avec 
les perforations de 6 mm. selon le côté utilisé. 
Fond tous feux compatible induction.
Dim :  x  x 
  - Poids. 2,36 kg
Réf. mfipast7 - 97,00 €

https://www.tompress.com/A-2175-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-2175-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10006054-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10006054-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
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 Faitout à pâtes alu 38 cm avec 3 paniers   
Poignées et queues froides en inox creux.

 - Ø 38 cm - Haut. 21 cm - Poids 4,9 kg.
 
Réf. mfa3pa38 - 274,20 €

                                                   

 Couvercles alu pour faitout 3 paniers   

Pour diamètre 
34 cm

 - Ø 34 cm - 
Poids 590 g. mfa3pa34cou 31,10 €

Pour diamètre 
38 cm

 - Ø 38 cm - 
Poids 710 g. mfa3pa38cou 36,60 €

 Paniers alu 1/3 pour faitout   

Pour diamètre 
34 cm

 - Haut. 19 cm - 
Poids 700 g. mfa3pa34p13 54,60 €

Pour diamètre 
38 cm

 - Haut. 22 cm - 
Poids 840 g. mfa3pa38p13 54,50 €

https://www.tompress.com/A-10002382-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
https://www.tompress.com/A-10002382-.aspx?tracking=CataloguePPP2022&utm_source=Catappp2022&utm_medium=Catalogue&utm_campaign=Catappp_2022
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à votre serviceà votre service

Comment commander ?Comment commander ?

LE PAIEMENT SÉCURISÉ 

. Par chèque bancaire ou postal. 

. Par carte bancaire (le paiement n’est validé qu’à l’expédition).

. Paiement en 3x sans frais* : Uniquement par chèque bancaire à partir de 120 € TTC.

. Virement bancaire : Demandez nos coordonnées bancaires à un conseiller Tom Press

Par internet : 
www. tompress.com

7 jours/7 - 365 jours /an 
 

Paiement par chèque ou carte bancaire

Par téléphone :  
05 63 71 44 99

Du lundi au vendredi de 9h à 18h
Un de nos conseillers prend votre commande et 

s’occupe de l’expédition

Par courrier : 
TOM PRESS - ZA de la Condamine 

81540 Sorèze 
Bon de commande téléchargeable sur le site ou 

à demander par téléphone, au 05 63 71 44 99 
joindre le règlement à la commande

LA LIVRAISON Frais de port et d’emballage dépendent de votre commande : 
. Livraison à DOMICILE :
                  - à partir de 5,90 €

 - OFFERTE dès 250 € d'achats
. Livraison en POINT RELAIS :

- OFFERTE dès 69 € d'achats
. Livraison EXPRESS (24h) : 
                  - à partir de 7,90 € en POINT RELAIS 

- à partir de 9,90 € à DOMICILE 

LA RÉCEPTION
365 jours pour changer d’avis*. N’oubliez pas de contrôler 

votre colis à la réception avant de signer le bordereau. 
Le ou les articles retournés doivent être neufs, non 

endommagés, propres et dans l’emballage d’origine.
* A compter de la date de livraison

GARANTIE PRODUIT
Vous trouverez dans votre colis la facture de votre 
commande tenant lieu de certificat de garantie. 

Pour retourner un article sous garantie, merci de contacter 
nos services au 05 63 71 44 99 ou infos@tompress.com.

SERVICE avant et après-vente : Du lundi au vendredi de 9h à 18h sans interruption

L’équipe Tom Press est à votre service pour vous conseiller dans le choix de votre équipement, répondre 
à toutes vos questions et vous accompagner lors de l’utilisation de votre matériel si nécessaire.



Frais de port et d’emballage dépendent de votre commande : 
. Livraison à DOMICILE :
                  - à partir de 5,90 €

 - OFFERTE dès 250 € d'achats
. Livraison en POINT RELAIS :

- OFFERTE dès 69 € d'achats
. Livraison EXPRESS (24h) : 
                  - à partir de 7,90 € en POINT RELAIS 

- à partir de 9,90 € à DOMICILE 

CATA PPP 2023

Les commandes dont le paiement n’est pas suffisant ou les frais de livraison non joints ne seront pas expédiées. Les prix de ce catalogue sont garantis jusqu’au 31/12/2020. Les produits 
sont disponibles dans la limite des stocks. Les photos du catalogue ne sont pas contractuelles. Nous ne saurions être tenus responsables des erreurs d’impression. Vous disposez d’un 
droit d’accès, de rectification et d’opposition aux informations vous concernant (loi n°78-17 du 6 janvier 1978 relative à l’informatique, aux fichiers et aux libertés), vous pouvez l’exercer 
en nous adressant un courrier à notre adresse. Si vous voulez recevoir nos offres commerciales, merci de cochez la case ci-contre                                 Si vous voulez recevoir des offres 
de nos partenaires, merci de cochez cette case
N°CNIL : 1112226 SAS TOM PRESS au capital de 500 000 euros. RCS Castres 438 153 272. N° TVA FR24438153272.

   Service d’envoi différé (facultatif)

R É F É R E N C E Ø
si indiqué D É S I G N AT I O N Nbre Prix

 Unitaire
Prix

 Total

Exemple : hac22rebg16 16 Grille acier, trous Ø 16, pour hachoir type 22 2 18,00 36,00

Une difficulté pour remplir ce bon de commande?
Appelez le 05 63 71 44 99 SOUS-TOTAL

Ce bon de commande est également téléchargeable sur www.tompress.com
Ecrivez s’il vous plaît en lettres capitales avec un stylo à bille. A compléter et retourner sous enveloppe affranchie à :

1

2

   Adresse de facturation    Adresse de livraison si différente de l’adresse de facturation

Nom / Prénom
Adresse

Lieu-dit
Code postal / Ville
Téléphone obligatoire *

E-mail

Nom / Prénom
Adresse

Lieu-dit
Code postal / Ville
Téléphone obligatoire *

Ma date de naissance (facultatif ) :

Date de livraison souhaitée entre le

S’il y a lieu, indiquez-nous la date limite souhaitée pour la réception de vos articles.
Joignez votre règlement, nous ne l’encaisserons qu’au moment de l’expédition.

Dates espacées d’au moins 5 jours

**Participation aux frais de port uniquement valables pour 
la France continentale et en un point unique. Pour la Corse, 
les Dom Tom et l’étranger : nous consulter au 05 63 71 44 99 
ou sur infos@tompress.com 

TOTAL

Assurez-vous d’avoir mentionné votre numéro de téléphone ou 
votre e-mail afin que nous puissions vous joindre si nécessaire.

4 Cochez le mode de règlement choisi
 Par chèque bancaire ou postal joint, à l’ordre de Tom Press SAS

 Par carte bancaire n°

Nom du porteur de la carte : 

Date de validité                                            Cryptogramme*
*(les 3 derniers chiffres qui figurent au dos de votre carte)

Date et signature obligatoires

BON DE COMMANDE 

COMMANDE EXPRESSCOMMANDE EXPRESS
www.tompress.com

Tél: 05 63 71 44 99 - Fax: 05 63 71 44 98
(du lundi au vendredi de 9h à 18h)(du lundi au vendredi de 9h à 18h)

=

Je souhaite recevoir la newsletter tompress à cette adresse e-mail

et le / /

Tom Press SAS - ZA de la Condamine - 5 avenue Jean Croux- 81540 SORÈZE

* Numéro pouvant être nécessaire pour assurer le bon suivi de vos commandes. 
N’est communiqué qu’aux transporteurs.
** Sous réserve de commande admissible en point relais sinon à votre adresse.

 Je souhaite que la facture soit envoyée séparément du colis (cadeaux, etc.)
 Je souhaite être livré en point relais** le plus proche de mon adresse de livraison. 

5,90 € TTCMa commande est inférieure ou égale à 30 €

Ma commande est inférieure ou égale à 69 € 

Participation aux frais de port et d’emballage** +

Ma commande est supérieure à 30 €

6,90 € TTC

GRATUIT

GRATUIT

7,90 € TTC

EN POINT RELAIS ( commande éligible* )

Ma commande est supérieure ou égale à 250 €

Ma commande est supérieure ou égale à 69 €

3Livraison standard par Colissimo ou Geodis
À DOMICILE

* Colis de dimension (L+l+h) inférieure à 1,5 m 
ET dont le côté le plus long ne dépasse pas 90 cm 
ET de moins de 8 kg.

point retrait
Livraison 24 h : 
contactez-nous
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https://www.tompress.com/T_TOMPRESS/pdf/tompress_bdc2021.pdf
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