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Ne plus jamais perdre le flow – avec les casseroles en 
acier inoxydable Ultimate Cool+ de WMF 

Avec la gamme WMF Ultimate Cool+, les cuisinières et cuisiniers peuvent s’occuper de leurs 
fourneaux en toute décontraction et en toute sécurité, car quelle que soit la durée de la 

cuisson à l’étouffée ou à l’eau : grâce à leur design raffiné, les poignées en Cromargan® de 
la nouvelle batterie de cuisine WMF ne permettent pas à la chaleur de se développer. Grâce 

à ses formes marquantes en acier inoxydable de haute qualité, la nouvelle gamme de 
casseroles n’est pas seulement aussi fonctionnelle qu’un équipement professionnel, mais 
elle dégage aussi un look unique. L’orifice caché pour l’évacuation de la vapeur dans le 
couvercle Premium apporte un confort supplémentaire et l’intérieur de la gamme de 
casseroles offre également des caractéristiques surprenantes. La graduation intérieure 

permet de mesurer facilement les liquides sans ustensiles supplémentaires. 

Parfois, cuisiner, c’est comme 
diriger un orchestre : cela demande 
du dynamisme, de la présence et du 
tact. Mais le risque permanent de se 
brûler en retirant la casserole ou en 
soulevant le couvercle agit comme un 
grain de sable dans l’engrenage. 
La gamme de casseroles en acier
 inoxydable Ultimate Cool+ de WMF 
est la solution pour tous ceux qui 

aiment la sensation de flow aux four-
neaux tout en appréciant l’esthétique 
des ustensiles de cuisine profession-
nels. Grâce au design innovant des 
poignées, celles-ci peuvent toujours 
«être prises en main», même après 
une longue période de cuisson et à 
des températures élevées, car elles ne 
chauffent pas.   

PRENDRE LES CHOSES EN MAIN,  MÊME S I  ÇA CHAUFFE



Disponibilité et prix:
La gamme de casseroles WMF Ultimate Cool+  
est disponible dès maintenant dans les 
variantes et tailles de casseroles suivantes :   
 	

•	 WMF Ultimate Cool+ cocotte,  
	 16 cm (CHF 139.00 PVC)

•	 WMF Ultimate Cool+ cocotte,  
	 20 cm (CHF 149.00 PVC)

•	 WMF Ultimate Cool+ cocotte,  
	 24 cm (CHF 159.00 PVC)

•	 WMF Ultimate Cool+ casserole,  
	 16 cm (CHF 149.00 PVC) 

•	 WMF Ultimate Cool+ casserole,  
	 20 cm (CHF 159.00 PVC)

•	 WMF Ultimate Cool+ casserole,  
	 24 cm (CHF 179.00 PVC)

•	 WMF Ultimate Cool+ casserole avec  
	 poignée, 16 cm (CHF 99.00 PVC)

•	 WMF Ultimate Cool+ casserole avec  
	 poignée et couvercle, 16 cm  
	  (CHF 129.00 PVC)

•	 WMF Ultimate Cool+ set avantages de  
	 5 pièces (CHF 579.00 PVC)

Un design intelligent 
et contemporain 

Le design anguleux des casseroles 
en acier inoxydable Ultimate Cool+ 
de WMF n’attire pas seulement 
l’attention dans les cuisines moder-
nes, mais convainc également par sa 
fonctionnalité surprenante. Le poids 
réduit sur le côté des poignées fait en 
sorte que, par rapport aux casseroles 
traditionnelles, la chaleur ne leur est 
pratiquement pas transmise. Le look 
sophistiqué mais de très bon goût de 
la nouvelle gamme Ultimate Cool+ 
de WMF présente donc l’avantage de 
ne nécessiter à aucun moment une 
protection thermique supplémentaire. 
Le Cromargan® satiné confère à la 
batterie de cuisine un éclat élégant et 
ses propriétés matérielles positives la 
rendent particulièrement durable et 
résistante. 

Des détails bien pensés 
pour encore plus de 
contrôle et de confort de 
cuisson 

En plus de leur poignée toujours froide, 
le couvercle de haute qualité des 
casseroles Ultimate Cool+ de WMF est 
doté d’un petit orifice pour l’évacuation 
de la vapeur. Ce dernier dirige la vapeur 
d’eau de manière ciblée vers la hotte 
aspirante et augmente ainsi la sécurité 
et l’hygiène dans la cuisine. Les avan-
tages de ce détail sont particulièrement 
mis en valeur sur les tables de cuisson 
qui disposent d’une ventilation en forme 
de cuvette intégré. Les cuisinières et 
cuisiniers trouveront un autre avantage 
à l’intérieur des casseroles : l’eau de 
cuisson et les autres liquides sont encore 
plus faciles à mesurer grâce au trait de 
jauge gravé au laser en filigrane sur la 
paroi interne de la casserole. 
Grâce à la base universelle TransTherm®, 
la gamme Ultimate Cool+ de WMF 
convient à tous les types de cuisinières 
et peut même aller au four*. 

La base absorbe rapidement la chaleur, 
la répartit uniformément, la retient 
longtemps et permet ainsi de cuisiner en 
économisant de l’énergie.

*Lors de l’utilisation au four, la technologie de refroidissement sur les poignées ne 
fonctionne pas, car la chaleur vient de l’extérieur.  



À propos de WMF 
Depuis 170 ans, la marque WMF fait office de référence grâce à ses 
innovations et agit sur le marché comme une importante source 
d’inspiration. Et ce, avec des produits dont l’excellent design, la fonc-
tionnalité parfaite et la meilleure qualité donnent envie de vivre des 
expériences culinaires. De la préparation et la cuisson, à la dégustation 
des plats et boissons. Quatre moments où la marque WMF est au cœur 
de la vie des clients. Avec les produits WMF, faire la cuisine est déjà 
un plaisir. De la préparation avec des couteaux de cuisine qui coupent 
avec précision, à la cuisson avec des ustensiles de cuisine innovants, 
en passant par la dégustation avec des couverts esthétiques, jusqu’aux 
carafes pour les boissons ainsi qu’à la vaisselle. Avec les produits de la 
marque WMF, tous ces moments deviennent exceptionnels. WMF, dont 
le siège se trouve à Geislingen an der Steige, fait partie du groupe 
français SEB depuis fin 2016. 

Plus d’informations sur www.wmf.com 
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Aperçu des points forts de la gamme
de casseroles en acier inoxydable 
Ultimate Cool+ de WMF :  

•	 Technologie Cool+ : grâce au design spécial des 
poignées, le transfert de chaleur de la casserole aux 
poignées est considérablement réduit, quelle que soit la 
durée de cuisson.  

•	 Couvercle de haute qualité en acier inoxydable à 
double paroi avec poignée Cool+ et une ouverture pour 
la vapeur cachée, idéale pour les tables de cuisson avec 
hottes aspirantes intégrées (ventilation en forme de 
cuvette).  

•	 La graduation intérieure pratique permet de mesurer 
précisément les liquides.  

•	 Un large bord verseur pour verser les liquides sans 
effort et sans renverser.  

•	 La base universelle TransTherm® de haute qualité 
permet d’économiser de l’énergie lors de la cuisson 
grâce à une répartition et une accumulation optimales 
de la chaleur. Convient à tous les types de cuisinières, y 
compris l’induction.  

•	 Fabriqué en Cromargan® aussi résistant qu’élégant : 
inox 18/10. Durable et adapté au lave-vaisselle.  

•	 La construction à parois épaisses de la casserole ainsi 
qu’une fabrication minutieuse assurent une grande 
stabilité de la forme et une longue durée de vie. 

https://www.wmf.com/de/de/

