
Les best of

Le secret de nos moules
La ligne SILVER-TOP
Des moules à pâtisserie pour les amoureux
de la cuisine raffinée, désireux d’épater leurs
convives avec des préparations fait-maison
aussi savoureuses qu’appétissantes.…

Acier laminé à froid (épaisseur : 0.6mm)

 Revêtement WHITFORD SKANDIA :
double couche (15), directement fixé sur l’acier, 
made in Europe 

 Résistant jusqu’à 230°C
 Sans PFOA

Ses caractéristiques

Ses atouts

Moule à manqué à charnière
fond amovible

Ø 12/16/20/22/24/26/28cm

www.patissefrance.com

Ses atouts

Une cuisson + rapide, + homogène
Des moules + résistants (rayures, taches…)

Démoulage + facile

Plaque à pâtisserie perforée
40 x 30 cm

Moule 3 baguettes
38 x 24 cm

Moule à tarte fond amovible
Ø 10/24/28/30cm

A vous de jouer…
SILVER-TOP
La cuisson au top pour révéler
vos préparations, vos talents de
chef et sublimer la cuisine fait-
maison !
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Retrouvez-nous sur

Moule à manqué carré 
à charnière fond amovible

16x16cm / 18x18cm


