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Tous les produits sont inspectés avant I'emballage. La bague
COOKINA™" est notre gage de qualité et d’authenticité et
facilite le rangement aprés usage.
%m Seau de sécurité holographique Parchminum"?
Z Chaque COOKINA"P porte un nouveau Sceau de Sécurité.
» Ceci est notre garantie que ce produit rencontre les
normes les plus élevées de qualité et de sécurité.

Décollez-le pour découvrir votre code unique d’enregis-
frement pour authentifier votre COOKINAYP et activer votre
garantie sur notre site.Vous recevrez au moins 40 S de
coupons COOKINAMP et des offres exclusives.

PREMIERE 1.
CHOSE

A FAIRE

AVANT D'UTILISER
VOTRE COOKINA™

XXXXXXXXXX

2_ www.cookina.co/active 3_ Entrez votre code

« Réutilisable et réversible ‘
» Cuisson sans huile ou gras: permet de cuisiner sans gras

ou huile pour une cuisson plus saine

* Les aliments sont plus savoureux, @ moindre apport calorique,
et conservent toutes leurs vitamines ef saveurs

» Ne conserve aucune odeur ou saveur des utilisations précédentes
* Facile @ nettoyer: aucun abrasif nécessaire, facile @ essuyer et nettoyer
* Facile @ couper d la grandeur désirée

matériaux défectueux. La bague COOKINAYP

y. Garanti contre les défauts de fabrication ou les
[ |
est notfre gage de qualité et d’authenticité.

1% * 100 % antiadhésif: les aliments glissent de la feuille de
WT,  cuisson recouverte de PTFE (aucun PFOA détecté)
>
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Afin d’obtenir des résultats agréables avec votre COOKINAMP,
nous aimerions vous suggérer de prendre le temps de lire  fad|™ oo

LAUTHENTIQUE

les instructions avant de I'utiliser pour la premiére fois. Des 5
instructions générales vous sont fournies afin d’éviter toute %%’,5,’92

blessure personnelle et tout dommage @ votre COOKINAYP, Pour
toute question supplémentaire, veuillez visiter www.Cookina.co ou
communiquez avec le service @ la clientele au 1-877-9COOKINA
(266546) Nous pouvez dés maintenant cuisiner comme un chef!
COOKINAMP vous évite tous les soucis autres que de vous assurer
de refourner vos aliments au bon moment gréice & un matériel
novateur. COOKINAYC ressemble G une pellicule de plastique sauf
qu‘elle résiste @ la chaleur et ne brdle pas. Elle conserve la chaleur comme une plaque de cuisson.
Puisque rien n’y colle, ceci vous permet de cuire vos aliments sans huiler la surface de cuisson.
Lorsque vous avez terminé, vous n‘avez qu’d la laver dans de I'eau savonneuse. Elle est préte & étre
utilisée de nouveau.Vous pouvez cuisiner de fagon saine et nettoyer le tout en moins d'une minute.
COOKINAYP est réutilisable et ne conserve aucune odeur ou saveur des utilisations précédentes.Vous
pouvez cuire du poisson, essuyer votre produit COOKINAYD, et cuire des crépes sur la méme feuille.
Elle peut &tre mise dans tous les fours.ldéale pour la plaque chauffante de votre barbecue, mais elle
ne doit pas étre en contact avec le feu.

"~ lechnologie

Composé d'au moins

de liquide
ANTIADHESIF

EST-CE QUE CE SERA PLUS FACILE DE CUIRE MES ALIMENTS EN UTILISANT
LES PRODUITS COOKINAY® ?

Absolument! Nous avons fait cuire les mémes aliments au four en ufilisant notre produit antiadhésif,
de méme qu’en utilisant du papier ciré, du papier parchemin, du papier d’aluminium, et des plaques
de métal normales; et chaque fois les aliments cuits sur la feuille COOKINAY®, ont plus belle apparence
ef sont plus faciles @ retirer. Combien de fois avez-vous parfaitement préparé une patisserie, un gateau,
un flan ou un poisson et avez été incapable de le décoller de la plaque de cuisson? Cela n’arrivera
plus; maintenant vos aliments parfaitement cuits seront démoulés en un rien de temps ef rehausseront
vos falents de chef! Les professionnels connaissent ce secret depuis des années et vous pouvez
maintenant en bénéficier dans votre propre cuisine.

LES PRODUITS COOKINA"® SONT-ILS MOINS CHERS QUE LES PAPIERS D’ALUMINIUM,
PARCHEMIN OU CIRE?

Oui, nos feuilles de cuisson antiadhésives sont beaucoup moins chéres & ufiliser que les papiers
d’aluminium, parchemin, ou ciré puisqu’elles sont réutilisables. Ne vous inquiétez pas si votre
COOKINAY® se décolore avec le temps. La plupart des produits antiadhésifs subissent une décoloration
causée par la nourriture ou une exposition @ la température @ la suite d'une utilisation réguliére.

QUAND SAURAIS-JE QU’IL EST TEMPS DE REMPLACER MA FEUILLE COOKINA">?

Lorsque les aliments commenceront & coller, il est femps de se procurer une autre feuille COOKINAYP,
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QUELLE EST L'EPAISSEUR DU REVETEMENT ANTIADHESIF SUR LES PRODUITS COOKINA¥?

Le revétement est cing (5) fois plus épais que sur la majorité des poéles antiadhésives; donc
COOKINAP est de meilleure qualité et durera plus longtemps!

PUIS-JE UTILISER COOKINA* SUR LES DEUX (2) COTES?

Oui, les deux cotés de tous les produits COOKINAMD sont revétus de la pellicule antiadhésive.

DEVRAIS-JE AJUSTER LES TEMPS DE CUISSON?

Non, nos produits transférent parfaitement la chaleur.

PUIS-JE REELLEMENT FAIRE LA CUISSON SANS HUILE, BEURRE, GRAISSE OU CORPS GRAS?

Oui, COOKINAM® fait glisser les aliments il n’est donc pas nécessaire d’ajouter des gras pour la cuisson.

PUIS-JE REDUIRE MON APPORT CALORIQUE?

Oui, COOKINAY® peut aider @ réduire votre apport calorique puisque vous n‘avez pas @ ajouter de
beurre, gras, huile ou margarine lorsque vous cuisez vos aliments.

PUIS-JE UTILISER COOKINA*® COMME SURFACE DE DECOUPAGE?

Non.Les ustensiles tranchants endommageront la feuille de cuisson COOKINAY® et pourraient la couper.

PUIS-JE COUPER LA FEUILLE DE CUISSON COOKINA">?

Oui, vous pouvez la couper avec des ciseaux et I'adapter @ vos besoins.

QUELS TYPES D’USTENSILES DEVRAIS-JE UTILISER AVEC COOKINA“>?

Utilisez des ustensiles de plastique ou de bois. Evitez les ustensiles tranchants qui pourraient
égratigner la surface antiadhésive.

PUIS-JE UTILISER DES USTENSILES DE METAL AVEC COOKINAV>?

Afin de prolonger la vie de votre feuille de cuisson, nous recommandons fortement de ne pas ufiliser
des ustensiles de métal avec votre COOKINAMP, Des ustensiles de plastique, de bois, ou méme
recouverts de PTFE sont un choix plus avisé.
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DEVRAIS-JE M‘ATTENDRE AVOIR DES EGRATIGNURES SUR MA FEUILLE DE CUISSON COOKINA® LORSQUE
J'UTILISE DES SPATULES DE METAL?

Avec le temps, la surface de votre feuille de cuisson COOKINAM® semblera usée, avec des érafiures faites par
des spatules. Ceci est normal et peut affecter la performance du produit.

COMMENT DOIS-JE NETTOYER MA FEUILLE DE CUISSON COOKINA“>?

Nettoyez & la main dans une eau savonneuse.Votre feuille de cuisson Cookina*® doit &tre nettoyée G chaque
utilisation afin d'enlever le film qui peut y rester. Si vous n’utilisez qu’une serviette de papier, le film peut ne
pas étre entierement enlevé et peut cuire lors de la prochaine utilisation ce qui pourrait provoquer des faches.
N’utilisez pas de tampons & récurer sur votre feuille de cuisson Cookina™®.

Avant d"utiliser COOKINAY® pour la premiére fois, lavez la feuille de cuisson dans de I'eau savonneuse
pour enlever la poussiére. Lavez et séchez votre COOKINAY aprés chaque utilisation; laissez la feuille
de cuisson COOKINAY® refroidir avant de la nettoyer. Lavez votre feuille de cuisson COOKINA*® dans de
I'eau savonneuse. N'utilisez pas d’abrasifs, produits chimiques, poudres de nettoyage abrasives, ou
tampons @ récurer.Asséchez avec un linge doux ou une serviette de papier.Pour de meilleurs résulfats,
tfremper votre COOKINAY® avant de laver et utiliser le tampon & récurer inclus.

Aprés avoir utilisé et nettoyé votre feuille de cuisson COOKINAYC, assurez-vous de la ranger sur une
surface plate ou de I'enrouler dans la bague COOKINAY, ce qui en fait I'ustensile parfait!

UNE TEMPERATURE ELEVEE PEUT-ELLE ENDOMMAGER UNE FEUILLE DE CUISSON COOKINAY>?

Oui. Une température élevée peut faire briler les
aliments, facher la feuille de cuisson et la faire fordre.
De plus, la surchauffe d'une poéle peut lui faire perdre
ses propriétés antiadhésives. Mettez toujours les feuilles
de cuisson COOKINAY® sur un feu doux ou moyen. Une
température moyenne suffit pour la cuisson. Les feuilles
de cuisson COOKINA"® peuvent étre utilisées jusqu’d
une température d’environ 288°C (550°F) sans subir
de dommages. Cette température est bien au-deld de
la température requise pour faire cuire ou frire des
aliments,alors il n’y a aucun probléme lorsque la feuille
de cuisson est utilisée dans des conditions normales.
Seul, le fait de faire chauffer une feuille de cuisson
vide a fempérature élevée peut I'endommager.Si la
feuille de cuisson subit une surchauffe accidentelle, cela
provoquera-t-il des fumées dangereuses?
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Tout ustensile porté & trop forte température provoque des émanations de fumée. Ne laissez jamais
votre feuille de cuisson COOKINAY® surchauffer. Les fumées provenant des ustensiles antiadhésifs
comme COOKINAM® ne feront courir aucun risque aux humains ni aux animaux domestiques, a
I'exception des oiseaux. En effet, ayant un systéme respiratoire particuliérement fragile, ils sont
sensibles aux fumées en général. A une fempérature élevée (plus de 260°C / 500°F), si la feuille de
cuisson COOKINAY® surchauffe, la décomposition du PTFE pourrait produire des gaz qui sont nocifs
pour les oiseaux.

EST-IL UTILE DE CUIRE A HAUTE TEMPERATURE AVEC MA FEUILLE DE CUISSON COOKINA"®?

Non. La cuisson @ haute température ne diminue pas forcément le temps de cuisson et peut nuire
aux qualités nutritives des aliments. Aussi est-il conseillé de cuisiner & température moyenne. Nous
faisons également cette recommandation, car la cuisson @ haute fempérature peut endommager le
revétement antiadhésif de votre feuille de cuisson Cookina™®

POURQUOI CONSEILLEZ-VOUS UNE CHALEUR FAIBLE A MODEREE?

Les feuilles de cuisson COOKINAY® sont congues pour diffuser la chaleur uniformément sur toute leur
surface.Une forte chaleur nest donc pas indispensable et peut méme endommager la feuille de cuisson.
La cuisson @ température conseillée (faible G modérée) permet de cuire parfaitement les aliments
sans brdler ni surchauffer. Les dommages dus & une surchauffe ne sont pas couverts par la garantie.
Utiliser les feuilles de cuisson COOKINAY® & plus de 260°C (500°F) peut provoquer la décoloration de
votre feuille de cuisson COOKINAY et en altérer les propriétés antiadhésives. Si une feuille de cuisson
COOKINA'P est chauffée @ vide @ plus de 350°C (662°F), une température qui excéde de beaucoup ce
que la préparation des aliments requiert, le revétement antiadhésif pourrait commencer @ se détériorer.

QUELLE EST LATEMPERATURE MAXIMALE A LAQUELLE JE PEUX UTILISER MA FEUILLE DE CUISSON COOKINA"®?

Vous pouvez utiliser votre feuille de cuisson COOKINAM® jusqu’a une température de 288°C
(550°F) sans probléme.

EST-CE QUE JE PEUX COUVRIR TOUTE LA SURFACE DE MON BARBECUE AVEC MA FEUILLE DE CUISSON
COOKINAY?

Non. Ne couvrez pas toute la surface de votre barbecue avec la feuille de cuisson COOKINAYP, Vous
devez vous assurer de ne pas obstruer la combustion ni le passage de I“air chaud. Assurez-vous de
garder suffisamment despace sur le gril pour laisser circuler I'air chaud. Au besoin, vous pouvez
couper votre COOKINAY® g la grandeur désirée.

Lors de la cuisson sur le feu de bois ou de charbon, attendez que la flamme soit réduite & des charbons
rougeoyants avant de placer COOKINAY® sur la grille.
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DE QUOI LE REVETEMENT ANTIADHESIF COOKINA'® EST-IL FAIT?

Un amalgame de plastique de polymére fluoré combinant deux composites de haut niveau
recouverts et encapsulés autour d’une carcasse de tissus qui donne une feuille de cuisson résistante,
économique et flexible. L'élément chimique de base est le PTFE.

QU'EST-CE QUE LE PTFE?

Le PTFE est un amalgame chimique découvert en 1938 par Roy Plunkett de la compagnie DuPont. Le
PTFE a é&té introduit commercialement en 1949.En 1954, un ingénieur frangais, Marc Grégoire, a créé la
premiére poéle enduite de PTFE.Le PTFE est le plastique avec le coefficient de friction le plus bas. Il est ufilisé
comme couche antiadhésive dans plusieurs casseroles.C'est une substance particuliérement non réactive
qui est ufilisée dans plusieurs applications, de la médecine & I'entreposage et au fransport de produits
chimiques réactifs.Le PTFE est un produit inerte et non foxique, qui peut commencer a se détériorer G une
température supérieure & 260°C (500°F), et qui commencera & s'évaporer & une fempérature supérieure
a1 350°C (662°F). A titre de comparaison, le beurre et autres gras ufilisés dans la cuisson commencent
@ se dessécher et a émettre de la fumée G une température supérieure & 200°C (392°F).Afin d"éviter de
les briiler, les viandes ne devraient pas étre cuites a plus de 260°C (500°F).Les poéles laissées vides sur
une cuisiniére en fonction peuvent atteindre des fempératures supérieures a 350°C (662°F).A la suife de
recherches conduites en 1959 par I'Administration des aliments et drogues des Etats-Unis (FDA), le PTFE a
&té approuvé pour utilisation dans les ustensiles de cuisine.Les recherches ont démontré que les vapeurs
émises lorsque le produit est utilisé & une fempérature trop élevée sont moins nocives que celles émises
par les huiles et gras traditionnels.Le PTFE ne se décompose pas ef peut étre frouvé dans I'environnement,
la faune et dans le sang des humains. Dans la vie de fous les jours, le PTFE se refrouve partout: dans les
crémes et traitements antirides, les piéces de moteurs pour les autfomobiles, les équipements de camping et
plein air, tapis,vefements, puces informatiques, fers a friser, soies dentaires, isolations électriques, confenants
de restauration rapide, meubles, lits, équipements de jardinage, séchoirs & cheveux, peintures, ustensiles
de cuisine, ampoules, bagages, conteneurs médicaux, sacs de mais éclaté pour le four & micro-ondes,
litiéres, laisses et colliers pour animaux domestiques, prothéses et implants chirurgicaux, lames de rasoir et
mousses d raser, revétements de panneaux solaires, lunettes avec lentilles antiégratignures, chasse-faches,
instruments chirurgicaux et parapluies pour n‘en nommer que quelques-uns.

LE PTFE EST-IL RECONNU COMME UNE SUBSTANCE INOFFENSIVE?

Les autorités compétentes en matiére de santé aux Etats-Unis, au Canada, en France, au Japon et
celles d'autres pays ont approuvé les revétements antiadhésifs au PTFE dans la fabrication d’ustensiles
de cuisine comme votre feuille de cuisson COOKINAYP. En fait, cette substance est inerte et n’entre
pas en réaction chimique avec les aliments, I'eau ou les produits de nettoyage domestiques. Il est
fréquemment utilisé en médecine. De fait, COOKINA'P réduit I'’ACRYLAMIDE sur les aliments.
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QU'EST-CE QUE L'APFO?

PFOA est I'abréviation anglaise normalisée de I'acide perfluorooctanoique. L'APFO est utilisé dans le
processus de fabrication de certains PTFE.

LE PTFE DES PRODUITS COOKINA® CONTIENT-IL DE LAPFO?
Aucun APFO détecté dans les produits COOKINAYP,

EST-CE QUE LE PTFE PEUT ETRE DOMMAGEABLE POUR LA SANTE?

Non, la sécurité des recouvrements de PTFE est basée sur des tests de laboratoire effectués depuis plus
de 40 ans.De plus, les feuilles de cuisson sont utilisées @ travers le monde depuis plusieurs années
autant dans le secteur industriel que domestique. Le PTFE est un matériau neutre aussi implanté dans
le corps humain lors de certaines chirurgies.

EST-CE QUE L'UTILISATION DU PTFE EST SECURITAIRE?

Ce produit est reconnu par |’Administration des aliments et drogues des Etats-Unis (FDA), et est utilisé
dans le secteur industriel depuis plus de 40 ans.Ce matériel a été utilisé depuis le début des années
1960 par fous les restaurants-minute, boulangeries et plusieurs autres dans le secteur industriel.

EST-IL DANGEREUX D’AVALER ACCIDENTELLEMENT UN MORCEAU DU REVETEMENT ANTIADHESIF DE MA
FEUILLE DE CUISSON COOKINA?

Les revéfements sont congus pour ne pas se détacher dans des conditions normales d’ufilisation. Si
votre feuille de cuisson Cookina™® n‘est pas utilisée normalement et qu’une particule du revétement
est avalée par inadvertance, il n°y a aucun danger. Les particules ne sont pas toxiques (le PTFE est sans
danger pour votre santé).Elles passeront dans I'organisme sans étre absorbées,comme foutes les fibres.

Y A-T-IL DES REGLES A OBSERVER POUR EVITER LES PROBLEMES DE SANTE LORSQUE JE CUISINE AVEC UNE
FEUILLE DE CUISSON COOKINAY°?

Non! En autant que vous utilisiez votre feuille de cuisson comme indiqué :

1.Ne la surchauffez pas

2.Nettoyez aprés usage

3.N'utilisez pas d’ustensiles de métal

4.Gardez hors du feu et utiliser & des fempératures en dessous de 260°C (500°F)

5.Ne laissez jamais votre feuille de cuisson sans surveillance

6.Ne couvrez pas toute la surface de votre barbecue avec la feuille de cuisson COOKINAY®
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EST-CE QUE MA FEUILLE DE CUISSON COOKINA"> PEUT DURER LONGTEMPS?

Si elle est utilisée avec soin, elle durera longtemps.Méme si elle est égratignée accidentellement avec
un ustensile de métal, elle ne sera pas endommagée et ne sécaillera pas.Par contre, les égratignures
peuvent affecter le rendement antiadhésif.

QUE COUVRE LA GARANTIE COOKINA">?

Les produits COOKINAMP sont garantis contre fout défaut de fabrication ou les matériaux défectueux.
La bague COOKINAY® est notre gage de qualité et d’authenticité et peut étre utilisée pour ranger votre
COOKINAY® apres usage. Cette garantie ne couvre pas les dommages causés par une mauvaise ufilisation
ou des soins déficients. Les faches, décoloration et égratignures ne sont pas couverts par cefte garantie.
Pour plus de détails, visitez www.cookina.co ou composez le 1-877-9COOKINA (266546).

JE NE PEUXTROUVER LES PRODUITS COOKINA'® PRES DE CHEZ MOL.COMMENT PUIS-JE ME LES PROCURER?

Envoyez-nous un courriel (sales@cookina.co) nous indiquant votre adresse et nous, ou un de nos
distributeurs, entrerons en communication avec vous.Vous pouvez aussi taper www.cookina.co/fr/
ou-acheter/localisateur et entrer votre code postal pour la liste des détaillants prés de chez vous.

236-3500 boul. Matte | Brossard (Québec) J4Y 272

1 UPS Way | Champlain (New York) 12919

CP 24537,CSP Rome | Brossard (Québec) J4W 3K9

15F Office A09, No 39 Yile Road | Hangzhou (Zhejiang) 310012

1-877-9COOKINA (266546) | quality@cookina.co

Amériques Europe

En conformité avec
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LE RESTE N’EST QU’UNE
PALE IMITATION

@ Parchminum"° Technologie Fabriqué avec j
La nouvelle technologie permet un meilleur transfert COOKIna

de chaleur, offrant une meilleure performance Parchminum“’

antiadhésive et faciles & nettoyer. Ces produits

,,—/"_—-—._.- -
peuvent mainfenant étre utilisés sans danger avec [‘eChnOIOgle

des ustensiles de métal.

@ Performance antiadhésive supérieure @ Meilleur transfert de chaleur
Peult étre utiisée avec R
@ des ustensies de métal &he) Plus focle 3 nettoyer

Résisle jusqu'a 288°C ou 550°F

@ Seau de sécurité holographique

Chaque COOKINAY® porte un nouveau Sceau de Sécurité.
Ceci est notre garantie que ce produit rencontre les normes
les plus élevées de qualité et de sécurité.

Décollez-le pour découvrir votre code unique
d’enregistrement pour authentifier votre COOKINAY® et
activer votre garantie sur notre site.Vous recevrez au moins
200 $ de coupons COOKINAY® et des offres exclusives.

PREMIERE 1.
CHOSE

A FAIRE

AVANT D’UTILISER
VOTRE COOKINA™
XXXXXXXXXX

2 . www.cookina.co/active 3_ Entrez voire code
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@ Plus de liquide PTFE = Meilleure performance antiadhésive

Recherchez une feuille qui brille. Si au toucher vous pouvez détecter la feuille de fibre de
verre, cela signifie qu’il y a moins de liquide antiadhésif et la performance ne sera pas adéquate.
Le liquide antiadhésif, composante la plus chére du produit, représente environ 60% de tous les
produits COOKINAM®,

FEUILLE BRILLANTE = FEUILLE TEXTURISEE =
MEILLEURE MAUVAISE PERFORMANCE
PERFORMANCE ANTIADHESIVE

coorin * [PEinE

@ Une feuille plus épaisse ne signifie
pas une meilleure performance

Le produit est fait d’une feuille de fibre de verre enduite d’un liquide antiadhésif appelé PTFE. Ne
vous fiez pas aux apparences. L'épaisseur du produit n‘a rien @ voir avec la performance. Cela signifie
seulement que le produit contient plus de fibre de verre que de liquide antiadhésif!

MARQUES AUCUNE  MOINS DE PERTE FEUILLE
gl e @t B
FEUILLE [ e ]

DE FIBRE DE EPAISSE
VERRE MINCE

@ Recherchez toujours la mention
« SANS AFPO »

L'acide perfluoro-octanoique (AFPO) est un agent utilisé dans la fabrication
de certains PTFE peu chers et dangereux.Tous les produits COOKINAYC sont
testés et ne contiennent aucun AFPO. Demandez toujours au fabricant
d‘appuyer ses déclarations avec des essais en laboratoire. Les compagnies
qui utilisent du liquide PTFE avec I'AFPO peu cher peuvent vendre &
des prix inférieurs, mais leurs produits ne répondent pas aux normes les
plus Elevées pour la santé.
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@ Seules les feuilles COOKINAM sont certifiées
pour une utilisation jusqu’a 288°C (550°F) 550°F

Tous les produits COOKINAM® sont certifiés pour une utilisation jusqu’d
288°C (550°F)! Nous sommes les seuls sur le marché.

@ COOKINAY offre plus qu‘une feuille de cuisson antiadhésive

Les recherches ont prouvé que puisque les produits COOKINAYP sont réutilisables, la
bague est le complément idéal pour le rangement. Les feuilles deviennent
des ustensiles et non pas des produits jetables. De plus les consommateurs
apprécient le tampon @ récurer inclus avec chaque produit COOKINAYP,
COOKINA'® est la seule alternative aux papiers aluminium, parchemin et ciré.

Le design de la Bague COOKINAVP

Les tendances dans I'industrie indiquent une augmentation
marquée dans les ventes de produits de cuisson aux couleurs
vives! Chaque produit COOKINA"P posséde mainfenant sa bague de
rangement de couleur individuelle sur laquelle des pictogrammes
des différentes applications seront visibles de méme que d’autres détails importants. L'adresse courriel
de notre service @ la clientéle de premier ordre y sera aussi indiquée: quality@cookina.co

Comparez la surface de cuisson

Certaines compagnies offrent 2 feuilles mais lorsque vous comparez avec COOKINAY, ils
offrent en moyenne 30% de moins en surface de cuisson. COOKINAY offre la plus grande surface
de cuisson.

¢ —
4—— 240 pouces carrés ——p
. . - -
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@ La mise en marché COOKINAMP

COOKINA"P yous propose une mise en marché attrayante
tant pour les présentoirs de tablette que pour les présentoirs de
plancher. COOKINA"® innove constamment pour vous apporter les
meilleurs outils de marchandisage. >

Présentoir
rétractable :
facile G monter &3¢

i

\loir LE PRODUIT & I'oeuvre
\(| Tube

youtube.com/user/CookinaCo

La marque COOKINAMP

Nos campagnes de relations publiques et de publicité a la télé et dans les médias sociaux
sont hautement efficaces. Grace a elles et & notre marchandisage de qualité, COOKINA'P offre
plus qu‘un produit. COOKINA"P batit une excellente marque. Nous supporterons toujours notre marque !

Distribution mondiale

COOKINAMP grandit tous les jours et est maintenant disponible dans plus de 12 000 magasins
dans 8 pays.
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Reusable sheets

make griling easy [beﬂfé m‘:‘ B!

=
1

484 .7

ookina develops
recipe for success

"PASTUFF-? Pty

?Q.E )

Francais COOKINng

barbecue




l 4 o
Coo ln www.cookina.co/bbq

Héiise

AZ SPOR
&LIFEs -

Kurt Warner ¥,

73 Fast & Fresh
Summer Meals

rmet business

- % =
O
) B P

Francais COOKINng

barbecue




Jeinog) 0 uoduio]
/16y oiod eppuiog / poq 1n0os

‘SojprusuLp
//S3UORONISLL 8D ORO3 /8L LOYPNUSUY

enbog / 0puog / Buy GYNINOOD

odoin3 /adon

oISy /DSy

enbuury/ oY / 0oL

(odoing /edoing) go41

”

~

barbecue

L\

(enbugusy / DovaUIY / DOVBLLY) YA

~

"

Imeyadng / oweidng / uniweld

(w90) 051 X 0
(1405 9'9) G0'65 X 8L 51

(2wz1'0) 0 X 08
(14705621 GLGLX 1811

GUZEZ0) 88X OF
(1408 L67'2) €822 X GLSL

GWyZ0) 09X 07
(1405 85°2) 2962 X 8L G

GUZ0) 08X 0¥
(1405 512) 8961 X 8L G

SAURUILRO / SOIRUILRO / SRIALILE)
oo/ Sopoing /sl

0.882/4 098

alqIsIoNGY / qIsiney

2qOSIInY / {QDZIUNaY / BIGDSNEY

THBADS N0 1Nepo0 aUnonD BGSU0 aN
/20905 000D
SL8{e1 O /10RO 0 10PO 0U SPIOH

B[RSSION-2AD1 10 O\
/sopidono|
U 81GDAD1 /805 JeUsomusia

15100 0 900
/00U D DYOTD 0]
/8215 040 Aiso3

Jehoyau  ajfo04
/D08 9P 1994 / UDBD 0 S0

9UPDILY %001 /
BUSIBUPDIUD %600 L / HOUS-UON %001

=]
/ UOIDUBSBI / UolDjussald

LOWpUDS-Bllu9)
/DRlwod DD / 149 1UUDd

SOPUO-ORIN / SOPUOOIDI / SADNMORIN

ool
IN04/ JOPDISO} OWIOH / UBAQ J8ISDOL.

NOLLYOITddY

104 / OUOH / VBN

”

210w/ 10powWNYY / J8ows.

~

a8

¥0L0310Ud NIAO
133HS ONDIOOD T18VSNIA
133HS ONITIIEO T1AVSNIA

SEIMD 3 AL 1INRILNI 404 KINO

anp

euA00d

Tavsnunza
NOSSINO 30 13 NOLLVINS3dd 3 311IN34
Tavzningy
AVINHOH VVd NOIOVINIS3dd 30 VFrOH
133HS ONIIOOD % NOILVIN3S3dd 118VSNIA

ANO439310Ud
ONYOH 30 20103108d
¥0103104d NIAO

aHVD

U000

T1BVSIILAZY NOSSIND 3 ITTIN34
TIBVZIILNGE AVINUOH VaVd VIOH

$IAVTIS 4NOd T1AVSIILNZ TTINIA
TNAVZIINTA VAITIVEAYE VIOH

Tavsnay

U002

9159-926 L.81
09UBIOCT MMM

=eUIA00J

Francais



COO¥IN

-t

L

ROTEG

1-877-9COOKINA (266546) | quality@cookina.co

236-3500 boul. Matte | Brossard (Quebec) J4Y 272
1 UPS Way | Champlain (NewYork) 12919 Copyright © 2011-2017 COOKINA inc.Version 70.4B_FR
15F Office AO9, No 39 Yile Road | Hangzhou (Zhejiang) 310012 Tous droits réservés
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