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CRISTEL LANCE SA PREMIERE
COLLECTION DESTINÉE AUX
PROFESSIONNELS DE LA GASTRONOMIE
Fruit d'une année de développement, la gamme
Castel Pro a été conçue en collaboration avec
une dizaine de chefs, dont plusieurs étoiles.

PAR/BY SOPHIE KOMAROFF

« Quel est l'outil dont vous rêvez ? » A partir de cette question
posée aux chefs (dont Michel et Sébastien Bras), Cnstel a
développé sa première collection destinée aux profession-
nels. Une trentaine d'articles la composent : casseroles,

poèles, sauteuses, rondeaux et accessoires (diamètres : 16 a 32 cm).
« Nous avons créé des pièces aux formes arrondies, préférées des chefs

favorisant les mélanges et la montée de sauces », explique Paul Dodane,
qui a creé Castel Pro avec Pascal Drouville, ingénieur CAO-DAO.
La gamme, en trilamme, comprend 5 épaisseurs (3 d'aluminium
entourées de 2 couches d'mox), pour une repartition uniforme de la
chaleur sur le fond et les parois, ainsi qu'une « montée et une retombée
rapides de la température », décrit Paul Dodane.
En termes d'ergonomie, un soin particulier est apporté aux acces-
soires, aux manches et aux anses, pour une bonne position des doigts
et du pouce, une prise en main agréable et sans fatigue. La collec-
tion présentée avec des manches et des anses, fixes sera suivie dans
un second temps d'une version amovible. Egalement proposée aux
détaillants d'articles de cuisson, Castel Pro est dévoilée ces jours-ci
au Sirha à Lyon pour une disponibilité début mars. 4

What tao! do you dream of? ' Using th s question put to Chefs
(inciuding Michel and Sebastien B'as) as ils starting point Cnstel
nas developea its first co'iectioi designed for professiorals The
collection comprises about thirty items and inc!udes cassera es

frymg pans, saute pans rondeaux and accessones (diameters f rom 16 to
32 cm) "We have crea ted pieces with rounded snapes, which are favoured
h/ Chefs who prêter mixes and the increased use of sauces ' expiains
Paul Dodane who created Castel Pro with the CAD designer Pascal Dto jville
^he range is in tnlarrinate and 'eatures 5 layers - 3 in aluminium, which aie
then enclosed bv 2 layers of stairless steel This delwers jniform heat distri-
bution OT the base and walls, as well as a "quick r/se and fal! in température"
as descnbed by Paul Dodane
As far as ergonomie design is concerned, considérable thought nas gene into
the accessories, the handles and the gnps so fnat the fingers and thunb are
properly positioned, and the user gels a good gnp without getting tired The
collection, which cornes with fixed grps and hand es wii! be followed at a
iater date by versions with removable cnes Cookware retailers will also ha\/e
the opportun ty to feature Casto! Pro, which is to be unvoited shortly at Sirha
in Lyon with a view to becom,ng availab'e in eariy March *

CRISTEL LAUNCHES ITS FIRST
COLLECTION DESIGNED

FOR GASTRONOMY PROFESSIONALS

Castel Pro sera aj même titre que les autres coltectirns
d articles culinaires de la marque, fabriquée sur le site
de Fesches-le-Châtet (France) • Castel P-o will be rmJe
Tt thp Fpschps le Chatel site in France as are Iiie
company s otner ccrkware collections

The Castel Pro range is the fruit of a year of
development it was designed in partnership with
a dozen or so Chefs, includmg a number
of starred Chefs.


