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Pierre de sel pour poulet rôti
Réf. 230-820

INSTRUCTIONS : pour la cuisson sur le cône de sel, chauffer progressivement 
et par étape. Lorsque vous chauffez le cône de sel dans un four ou sur un gril, 
chauffez d’abord à feu le plus doux possible. Augmentez lentement à feu moyen 
pendant environ 30 à 45 minutes jusqu’à ce que le cône atteigne la température 
optimale entre 300°F et 400°F (150°C et 200°C). Lorsque le cône est à tempéra-
ture, utilisez des gants résistants à la chaleur pour placer votre poulet sur le cône. 
Faites cuire le poulet selon votre recette.

ENTRETIEN : SEL : le sel d’Himalaya est naturellement antimicrobien et ne 
nécessite pas de détergents. Après usage, laver simplement le cône de sel à l’eau 
chaude et frottez doucement avec une brosse douce ou une éponge. Ne pas immer-
ger le cône dans l’eau. Séchez avec une serviette en papier pour enlever les poches 
d’eau en excès dans le cône.  Séchez le cône à l’air pendant au moins 24 heures 
avant de le réutiliser. Conservez le cône dans un emplacement sec jusqu’à sa pro-
chaine utilisation.

SUPPORT : laisser le support refroidir avant de le nettoyer. Laver à l‘eau et au 
savon et sécher immédiatement. Ne pas utiliser d’abrasifs. Convient au lave- 
vaisselle.

MISE EN GARDE : le cone de sel et le support sont très chauds pendant la 
cuisson et immédiatement après. Utiliser un gant résistant à la chaleur lors de 
la manipulation. Dans le four, utiliser une plaque lèche frites sous le porte-cône 
pour éviter les flammes. 
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